





FEBBRAIO 2016 - € 4,50 


Pasta 








Scuola 
di cucina 


:RITTO. 





MONIGASIANCHESSI 


GEPPOLE E DOLCI 
@iàCARNEVALE 











R 












tir 





ieèsendi classici 
CORIANDOLITD NOCCHI; 
ASTUTTA' [dTe) [o)llipy.W I 


EPATATERZIRAVESTITEZ 
«i 
se 


















ISSN 9772035103001 
| | | 60002 > 
9772035 103001 Ì 


BE €7,50-De 900 1 € 1,20 - PTE CONT. € 7,50 - CH (19,90 CHE 


ht 
ht 





Pasht di senola de prattò duro 


fl 1] f a I 9, 
Lelli Wal al Che 








Pasta Panarese nasce in Val d'Orcia, luogo rinomato fin dai tempi antichi per il grano duro di alta 


qualità, con lo scopo di promuovere il prodotto più tipico della zona: la pasta. 


La natura argillosa dei terreni e la relativa aridità estiva 


TOSCANA 
conferiscono al erano duro un alto indice di proteine e elutine 

di alta qualità, che donano alla pasta consistenza e 

cradevolezza al palato. Sa .r1 1 
zza al pali - Val d'Orcia 


La tratilatura al bronzo e l'essiccazione lenta a bassa temperatura, combinata con la purissima 
acqua del Vivo, che sgorga a 1000 m. di altezza sul Monte Amiata rendono questo prodotto 


assolutamente inimitabile. 
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www.pastapanarese. it 


Foto di Marie Sjéberg 


Numero dal tasso di golosità elevatissimo, que- 
sto di febbraio, che tradizionalmente vede i fritti 
protagonisti di molte ricette tipiche di 'Carnewa- 
le. Specialità che i mostri contributors ci ripro- 
pongono opportunamente rivisitate in un'auten- 
tica festa di sapori. Prendiamo i classici dolci di 
Carnevale: Monica Bianchessi ne ha fatto una 
“zeppolata” golosa, con aggiunta di bignè va- 
riamente farciti, ciambelle, frappe.e castagnole 
irresistibili. 


In tema, anche i “coriandoli” di gnocchi colorati; 
le patate “travestite” (da roselline, da spaghetti, 
da onion rings... oh, pardon: volevo dire da po- 
tato rings); una scuola di cotolette e costolette 
molto creativa, rinnovata con impanature fancy 
e una scuola di fritti variegata per coperture e 
ingredienti di cotture. 


Non di solo fritto, però, ci si nutre a febbraio: 
questo numero di Alice Cucina propone anche 
paste al forno imbottite, ottime minestre ortolane* 
(tutte tipiche regionali, reinterpretate), pesce di 
stagione preparato in modo sopraffino (canoc- 
chie e pesce azzurro), variazioni sui temi della 
focaccia rustica(na) lievitata naturalmente è del 
croissant da prima colazione, fragrante e' golo- 
so. E perfino le conserve delle erbe aromatiche 
sotto sale! 


Altro tema molto forte delemese è, come noto, il 
San Valentino, diventato ik patrono degli inna- fl 
morati e della relativa festa che si celebra il 14 
febbraio. Via, allora, alla conquista dell'amato 
bene con téte-à-tète romantici, pietanze afro- 
disiache (più o meno), portate per due e dolci 
seducenti: dalla pavlova dell'amore, alla red 
passion cake; dalla sacher love al semifreddo 
sex bomb... senza dimenticare alcune delle 50 
sfumature di cioccolato più adatte ad alimentare 
la passione, cioè i cioccolatini del maître choco- 
latier Aresu, o una selezione di ghiottissimi tira- 
misù. Dulcis in fundo? È proprio il caso di dirlo: 
le delizie create per noi dalla sicilianissima Feli- 
cetta Argentino con il cioccolato di Modica, una 
delle qualità più pregiate in Italia e nelimondo. 
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Il buono della nostra storia che ha quasi mille anni e quello della nostra terra: 
un territorio con tante diversità unite sotto il simbolo del formaggio DOP più consumato al mondo. 
Il buono del nostro Consorzio per la tutela del Grana Padano e quello della nostra gente. 
Capace di mantenere ininterrotta una tradizione così antica e di salvaguardare 
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E tutte le notizie sulla NUOVA STAGIONE TELEVISIVA di ALICE. 
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Alice Cucina e Alice Tv sono presenti su tutti i social network, segui gli aggiornamenti, le ricette, i protagonisti ai 
fornelli su Facebook, Twitter, Youtube e Pinterest, entra nella community delle nostre cucine postando le tue foto, 
commentando i piatti e suggerendo i tuoi ingredienti! 
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Ingredienti. Preparazione 
(per 2-3 vasetti da 250 g) mn 







442% 


Gi; 
mmollare i ceci in abbondante — ®. Unite il succo dei limoni, filtrato, e la sal- 
600 g di ceci secchi —. dda per almeno 24 ore. Trascor- sa tahina e frullate con un mixer a immersio- 
2 cucchiai di salsa tahina. _ so il tempo, sciacquateli e lessateli in acqua ne fino a ottenere una crema omogenea. Se 
A spicchi di aglio leggermente salata finché non saranno 
Z2limoni ben teneri. # 


la crema fosse troppo densa, potete diluirla 
con un goccio di acqua bollente. 
1 ciuffo di prezzemolo 


i paprica 2. In una casseruola fate rosolare l'aglio 
cumino in polvere 


con un filo di olio; aggiungete i ceci, ben 
curcuma in polvere 
olio extravergine di oliva 


4. Versate l'hummus nei vasetti di vetro ste- 
scolati, profumate con 1 cucchiaino di cu- 







rilizzati, chiudete ermeticamente e trasferite 


in frigo. Qualche minuto prima di servire 
mino e 2 di curcuma, e lasciate insaporire 


a fuoco basso per 7-8 minuti, mescolando 


l'hummus, versatelo in una ciotola, condite 
ogni tanto con un cucchiaio di legno. 


con un filo di olio, guarnite con un pizzico di 
paprica e un ciuffo di prezzemolo, e servite. 
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DEALER 





Ingredienti 


250 g di farina 00 

1 uovo; 30 g di burro 
60 g di zucchero 

1 limone 

10 g di lievito di birra 
olio di semi di arachide 


per le farciture 
crema pasticciera 
crema al pistacchio 
crema alle fragole 
crema all’amaretto 


per le guamizioni 
fragole fresche 
amaretti piccoli 
granella di pistacchi 
amarene sciroppate 


Preparazione 


1. In una ciotola versate la 
farina 00 e unite al centro il 
lievito, sbriciolato, un pizzico 
di zucchero e 150 ml di acqua 
tiepida. Impastate per bene 
fino a ottenere un composto 
omogeneo e ben amalgama- 
to, formate una palla, coprite 
e fate lievitare per circa 1 ora. 


2.. Trascorso il tempo di riposo, 
aggiungete lo zucchero restante, 
l'uovo, la scorza grattugiata del 
limone e il burro fuso, e lavorate 
accuratamente. Fate lievitare il 
composto per un'altra ora, quin- 
di trasferitelo in un sac à poche 
con bocchetta a stella e formate 
tante ciambelle, mettendole su 
un foglio di carta forno. 


3. In una casseruola capien- 
te scaldate abbondante olio a 
170 °C e friggete le zeppole, 
poche alla volta, facendole sci- 
volare delicatamente dal foglio 
di carta forno. Man mano che 
saranno gonfie e ben dorate, 
scolatele su un foglio di carta 
assorbente da cucina. 


4. Al termine, tagliatele a metà 
e farcitele ciascuna con una 
crema diversa (pasticciera, al 
pistacchio, alle fragole, all’ama- 
retto). Decorate con un'amarena 
sciroppata, un po’ di granella 
di pistacchi, qualche fragola, 
tagliata a metà, o qualche ama- 
retto, e servite. 


CARNEVALE 





Di ignò o fritti di Han Afiusohpe 


Ingredienti (per 4 persone] 


150 g di farina 

85 g di burro 

60 g di zucchero 

4 vova; sale 

olio di semi di arachide 
zucchero a velo 


per le farciture 
crema pasticciera 
crema al pistacchio 
crema alle fragole 
crema all’amaretto 


per le guamizioni 
fragole fresche 
amaretti piccoli 
granella di pistacchi 
amarene sciroppate 


Preparazione 


1. Versate 2,5 dl di acqua in 
una casseruola, unite il burro, lo 
zucchero e un pizzico di sale, 
e portate a bollore. Aggiungete 
la farina, tutta in una volta, e 
proseguite la cottura, mesco- 
lando continuamente, fino a 
ottenere un composto liscio e 


omogeneo. Quando il compo- 


sto inizierà a staccarsi dal bor- 
do della casseruola, levate dal 
fuoco e lasciate raffreddare. 


2. Una volta a temperatura, 
aggiungete un uovo alla volta, 
incorporandolo perfettamente 
prima di unire il successivo. Al 
termine, raccogliete l'impasto 
in una ciotola di alluminio, co- 
prite con un canovaccio e fate 
riposare per circa 30 minuti. 


3. Trascorso il tempo, scal- 
date abbondante olio di semi. 
Mettete il composto per bignè 
in un sac à poche e quindi 
fate cadere nell'olio palline di 
impasto (grandi come una ne- 
spola), poche alla volta. Man 
mano che i bignè saranno 
ben gonfi e dorati, scolateli su 
carta assorbente da cucina. 
Proseguite nella frittura fino a 
esaurire tutto l'impasto. 


4. Al termine, con un sac è 
poche farcite i bignè e decora- 
te con le guarnizioni proposte. 
Spolverizzate con lo zucchero 
a velo e servite. 














CREMA ALLE FRAGOLE 


Lavorate 2 tuorli con 60 g di 


CREMA PASTICCIERA 
Lavorate 4 tuorli con 
zucchero fino a ottenere un 


100 g di zucchero fino a 


composto chiaro e spumoso. dî NOT. Sl renderli spumosi. Unite 60 


Unite 30 g di farina 00 e 
mescolate per bene; 
diluite il tutto con 250 
ml di latte, mettete 


g di maizena e mescolate. 
Scaldate 500 ml di latte 

con la scorza di 1/2 limone, 
filtratelo e versatelo a filo sui 


sul fuoco e portate tuorli montati. Fate cuocere 


a bollore. Fate su fuoco dolce, mescolando 


cuocere su fuoco in continuazione, fino ad 


dolce, mescolando addensamento. Versate 





in continuazione, fino la crema in una ciotola 


ad addensamento. Levate fredda, coprite con un foglio 
















e fate intiepidire, quindi coprite È è. di pellicolatrasparente, 


con pellicola a contatto e $, facendolo aderire, e 


trasferite in frigorifero. lasciate intiepidire. 
Una volta ben fredda, 
unite un cucchiaio colmo 
di marmellata di fragole 
alla crema e amalgamate 


accuratamente. 





À CREMA 
AL PISTACCHIO 
Frullate finemente 50 
g di pistacchi pelati e 
Bi rr a non salati con 60 g di 
4. zucchero di canna fine: 


CREMA 
ALL’AMARETTO 

Lavorate 2 tuorli con 
75 g di zucchero fino È a parte lavorate 4 tuorli 
a ottenere un composto con 60gdi zucchero di canna 
fine, diluite con 300 ml di latte 


e fate cuocere a bagnomaria 


chiaro e spumoso; unite 
30 g di farina 00 e mescolate 
per bene. Diluite il tutto con 200 
ml di latte e 50 g di liquore 

all’amaretto, quindi 


fino a che la crema non velerà 
il cucchiaio. Levate, fate 





intiepidire e poi mettete 


rimettete sul fuoco e la crema in frigorifero. 


portate a bollore. Incorporate infine 
Fate cuocere su fuoco 
dolce, mescolando in 
continuazione, fino ad 
addensamento. Togliete 
dal fuoco e incorporate 
50 g di cioccolato fondente, a 
pezzetti. Levate e fate intiepidire, 
quindi coprite con pellicola a 


contatto e trasferite in frigorifero. 


200 g di mascarpo- 
ne montando il tutto 
con una frusta. 
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Ingredienti (per 6 persone) 


450 g di farina 00; 100 g di zucchero 

2 uova; 2 tuorli; 100 g di burro 

la scorza di 1 arancia; sale 

1 bicchierino di grappa morbida 

olio di semi di arachide; zucchero a velo 


Preparazione 


1. Versate 400 g di farina in una ciotola e 
fate la classica fontana; unite al centro le uo- 
va, i tuorli, la scorza dell'arancia grattugiata, 
lo zucchero, un pizzico di sale, la grappa e il 
burro, sciolto a fiamma bassissima e poi intie- 
pidito. Amalgamate per bene con un cucchia- 
io di legno, quindi trasferite l'impasto su un 
piano di lavoro e lavorate fino a ottenere un 
composto omogeneo e compatto. 


2. Formate una palla, avvolgete con pellico- 
la trasparente e lasciate riposare in un luogo 
fresco per circa 30 minuti. Con un matterello 
stendete la pasta in una sfoglia spessa circa e Rei “ON 
2 mm. Per i rettangoli con tagli paralleli: ri- ui 
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cavate tante strisce larghe 7-8 cm, tagliatele 
a rettangolo e poi praticate due tagli paralleli 
all’interno di ciascuno. 


3. Peri nodini: tagliate tante strisce larghe 
2-3 cm e lunghe 18-20 cm, e annodatele al 
centro. Per i cuori: con un tagliapasta a for- 
ma di cuore ricavate tanti cuori e con uno più 
piccolo ritagliateli al centro, così da ottenere 
tanti cuori forati e piccoli cuori pieni. Per i fiori: 
con un coppapasta tondo di 6 cm di diametro 
ricavate tanti dischetti e con un coltellino inci- 
dete i bordi, in modo da formare dei petali. 


4. Peri fiocchi: tagliate la sfoglia in piccoli 
rettangoli di circa 4x10 cm, poi pizzicateli al 
centro formando delle farfalle. Per i rettangoli 
incrociati: ricavate tante strisce larghe 7-8 cm, 
tagliatele a rettangolo e poi praticate un taglio 
lungo all’interno di ciascuno. Prendete il lato più 
corto, inseritelo nella fessura al centro e stende- 
telo in modo da formare un motivo ondulato. 
Friggete le frittele, poche alla volta, in abbon- 
dante olio ben caldo. Quando saranno ben 
dorate, scolatele e fatele asciugare su carta 
assorbente da cucina. Spolverizzate con lo 
zucchero a velo e servite. 


Frittelle di zucca con uvetta e rosmarino 


Ingredienti 


1 kg di zucca 
mantovana o Delica 
con la buccia 

100 g di farina di farro 
1 albume 

50 g di uvetta 

1 bustina di lievito 
vanigliato per dolci 

la scorza di 1/2 limone 
qualche ago 

di rosmarino tritato 

1 pizzico di sale 

olio di semi di arachide 
zucchero di canna fine 


Preparazione 


1. Sistemate la zucca con tutta la buccia sulla 
placca del forno, infornate a 180 °C e fate cuocere 
per 30-40 minuti. Quando risulterà ben morbida, 
sfornatela e lasciatela intiepidire. Con un cucchiaio 
togliete i semi, prelevate la polpa e poi schiacciatela 
con un passaverdure o uno schiacciapatate. 


2. Aggiungete la farina, l'albume, l'uvetta, prece- 
dentemente ammollata e ben strizzata, il lievito, 2 
cucchiai di zucchero, la scorza del limone grattu- 
giata, il sale e il rosmarino, e mescolate per bene. 


3. In una padella scaldate abbondante olio, fino 
a portarlo alla temperatura di 170-180 °C. Racco- 
gliete l'impasto in un sac à poche e realizzate tante 
noci di impasto su un foglio di carta forno, legger- 
mente unto. Aiutandovi con un cucchiaio sempre 
unto, fate scendere le frittelle nell'olio e friggetele. 


4. Quando saranno ben dorate, scolatele e fatele 
asciugare su carta assorbente da cucina. Spolveriz- 
zatele con un po' di zucchero e servite. 


LA 








Ingredienti 


‘200 ‘g di farina 00 
100 g di farina di castagne 
‘250 g di latte 


2 Luchia di burro fuso 


1 uovo 

15 g di lievito di birra 

2 cucchiai di rum scuro 
150 g di zucchero di canna 
chiaro 

5 marrons glacés 

1 pizzico di sale 

olio di semi di arachide 


vi serve inoltre 
zucchero di canna chiaro 


22 


PRONTO IN TAVOLA | DOLCI DI CARNEVALE 


E di CAlagne 


C MAIVONI glacci al rum 


Preparazione 


1. In una terrina miscelate la farina 
00 e quella di castagne; versate il lat- 
te, unite il lievito di birra sbriciolato e 
lo zucchero, e lavorate con una-frusta 


a mano: Incorporate il burro fuso, l'uo- 


vo, il rum, i marrons glacés sbriciolati 
e il sale, e amalgamate ancora fino 
a ottenere una pastella liscia e ben 
amalgamata. 


2. Coprite con pellicola trasparente 
e lasciate lievitare per circa un'ora. In 
una padella scaldate abbondante olio 
di semi e friggetevi l'impasto, prelevan- 
dolo a cucchiaiate. Quando le frittelle 
saranno ben dorate, scolatele e fatele 
asciugare su carta assorbente da cuci- 
na. Passatele nello zucchero e servite. 












Preparazione 


1. Schiacciate le patate già lessate con uno 
schiacciapatate, raccogliendo la purea otte- 
nuta in una ciotola. Unite la farina, lo zucche- 
ro, l'uovo, il lievito, la scorza del mandarino 
grattugiata e il sale, e lavorate fino a ottenere 
un composto ben amalgamato. Coprite con 
pellicola trasparente e lasciate riposare in fri- 
gorifero per circa 2 ore. 


2. Trascorso il tempo di riposo, stendete 


f 










Ingredienti 


s feci, 1 peo 
l'impasto su un foglio di carta forno, legger- 
mente infarinato, a uno spessore di circa 1 
cm; con un tagliapasta a ciambella ricavate 
tanti dischetti del diametro di circa 6 cm. 


3. In una padella scaldate abbondante olio 
di semi e friggetevi le ciambelline. Quando 
saranno ben dorate, scolatele e fatele asciu- 
gare su carta assorbente da cucina. Spolve- 
rizzatele con lo zucchero a velo e servite. 


250 g di farina di farro (più altra per spolverizzare) 

150 g di patate a pasta bianca già lessate 

70 g di zucchero di canna chiaro; 1 uovo 

8 g di lievito vanigliato; la scorza di 1 mandarino grattugiata 
1 pizzico di sale; olio di semi di arachide; zucchero a velo 


In libreria ‘1 dolci fatti in casa”: 
da Monica Bianchessi tante 
ricette facili e veloci 

per dolci supergolosi! 

(Sitcom Editore, 19,90 euro). 
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SQUETTA 


TRADIZIONALE SCAMPAGNATA DI PASQUETTA 
—___ REAMIZZATE IL MENU TAKE AWAY DI MASSIMO 

. MALANTRUCCO. COMPOSTO DA PIATTI GOLOSI, DI FACILE 
ASPORTO - DA MANGIARE RIGOROSAMENTE CON LE 
MANI (O IL CUCCHIAINO!) — E PENSATI PER 

SER! SERVITI ANCHE FREDDI, SONO _ 
JEALI PER BUFFET DI FESTA, PRIMI 
RENI E GITE FUORI PORTA 


di EMANUELA BIANCONI; ricette di MASSIMO MALANTRUCCO 
oto di STEFANIA ZECCA ea 
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tanto fritti! 1 
Ingredienti (per 4-6 persone) 


8 fette di pancarrè 

200 g di squacquerone 

(o altro formaggio spalmabile] 
2 uova 

100 ml di latte 

100 g di farina 

100 g di pangrattato 

500 ml di olio di semi 

di arachide 

sale 


per la salsa 

400 g di carne di manzo 
macinata 

1/2 cipolla 

1 carota 

1 costa di sedano 

1 cucchiaio di concentrato 
di pomodoro 

400 g di passata 

di pomodoro 

1 foglia di alloro 

2 chiodi di garofano 

1/2 bicchiere di vino rosso 
olio extravergine di oliva 
sale 


vi serve inoltre 
misticanza 


Preparazione 


1. Mondate gli odori e trita- 
teli finemente. Fateli appassire 
in una casseruola con un filo di 
olio, unite la carne macinata e 
e fatela rosolare bene. Salate, 
sfumate con il vino rosso, ag- 
giungete la foglia di alloro, i 
chiodi di garofano e il concen- 


trato di pomodoro, e lasciate 
cuocere per altri 5 minuti. 


2. A questo punto versate la 
q p 

passata di pomodoro, incoper- 

chiate e fate cuocere a fuoco 





lento finché la salsa non si sarà 
ben ritirata. Aggiustate even- 
tualmente di sale, infine spe- 


gnete e lasciate raffreddare. 


3. Componete i tramezzini: 
spalmate un quarto del for- 
maggio su una fetta di pan- 
carrè, lasciando al centro un 
quadrato libero. Mettete al 
centro la salsa, chiudete con 
un'altra fetta di pane e pressa- 
te leggermente, facendo ade- 
rire bene. Proseguite a realiz- 
zare gli altri tramezzini fino a 
esaurimento degli ingredienti. 
Trasferite tutto in frigorifero e 
fate riposare per almeno un 
paio di ore. 


4. Trascorso il tempo di ripo- 
so, levate i tramezzini, rifilate 
la crosta e tagliate ciascuna 
fetta a metà in senso obliquo. 
Passate rapidamente i triangoli 
ottenuti nel latte freddo, quin- 
di nella farina, poi nelle uova, 
sbattute e leggermente salate, 
e infine nel pangrattato. 


5. Friggete i tramezzini in 
abbondante olio di semi ben 
caldo; quando saranno ben 
dorati, scolateli e fateli asciu- 
gare su carta assorbente da 
cucina. Accompagnate con un 
po' di misticanza e servite. 
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ADEN SMECCCO 


in Salsa piccante 
Ingredienti 


1 petto di pollo intero 

30 g di zenzero 

15 fili di erba cipollina 

1 cucchiaio di salsa di soia 
10 g di farina di cocco 

5 foglie di basilico 


per la salsa 

1 spicchio di aglio 

1 peperoncino 

200 g di passata di 
pomodoro 

10 g di amido di mais 
olio extravergine di oliva 
sale 


Preparazione 


1. Tagliate il petto di pollo a 
fettine sottili e ricavatene tante 
strisce lunghe e larghe 3 cm. In 
un mixer da cucina raccoglie- 
te lo zenzero, l'erba cipollina, 
il basilico, la farina di cocco e 
la salsa di soia, e tritate fine- 
mente. 


2. Preparate la salsa: in una 
padella fate soffriggere l'aglio 
con un filo di olio e il pepe- 
roncino; versate la passata di 
pomodoro e fate cuocere per 
una decina di minuti. Salate, 
aggiungete l'amido, diluito in 
un goccio di acqua fredda, e 
mescolate per evitare la for- 
mazione di grumi. Spegnete e 
tenete da parte. 


3. Disponete le fettine di pol- 


lo su un piano di lavoro, co- 
spargetele uniformemente con 
il trito e poi arrotolatele a mo' 
di involtino. Infilzate gli involti- 
ni negli spiedini di legno, met- 
tendone quattro per ciascuna 
porzione, immergeteli nella 
salsa e poi disponeteli in una 
teglia, foderata con carta for- 
no. Infornate a 200 °C e fate 
cuocere per 25 minuti. Trascor- 
so il tempo di cottura, levate e 
servite. 
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Ingredienti (per 4 persone) 


600 g di ceci già lessati 
250 g di tonno sott’olio 

1 cipollotto 

1 spicchio di aglio 

1 cucchiaio di semi di coriandolo 
5 grani di pepe 

5 foglie di salvia 

1 ciuffo di prezzemolo 

1 limone 

1 cucchiaino di bicarbonato 
1 cucchiaio colmo di farina 
2 cucchiai di semi di sesamo 
8 panini al latte ‘ 

2 cucchiai di maionese 

4 foglie di lattuga 

2 vova già rassodate 
__-T pomodoro 

olio extravergine di oliva 
sale 


urger di ceci e lenno 


Preparazione 


1. In una padella scaldate per bene i semi di 
coriandolo e i grani di pepe; aggiungete infi- 
ne la salvia e fate scaldare velocemente anche 
questa, per estrarne gli oli essenziali. Racco- 
gliete tutto in un mortaio e pestate finemente. 
2. In un mixer da cucina raccogliete il ci- 
pollotto, l'aglio e il prezzemolo, e iniziare 
a frullare. Aggiungete il tonno, sgocciolato 
dall'olio di conservazione, e frullate ancora, 
quindi unite i ceci e tritate grossolanamente. 
Regolate infine di sale. 







=. 


3. Versate il composto ottenuto in una ter- 
rina, unite la scorza grattugiata e il succo del 
limone, il bicarbonato e la farina, e amalga- 
mate per bene. Con le mani inumidite formate 
tante polpettine schiacciate, alte poco più di 1 
cm, ungetele con un filo di olio e poi passatele 
velocemente nei semi di sesamo. Disponetele 
in una teglia, rivestita con carta forno, e infor- 
nate a 200 °C per circa 20 minuti. 


4. Tagliate i panini a metà e spalmatevi un 
velo di maionese; mettete sopra una foglia di 
lattuga, una fetta di pomodoro e l'hamburger, 
quindi coprite con un'altra fetta di pomodoro, 
un'altra foglia di lattuga e due fettine diuova 
iudete il panino e servite. | 
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"E “10 foglie di basilico 
o —- cosale - 


1 peperone giallo 
2 cucchiaini di curry 


100 g ua di mozzarella di bufala 
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1. Sbucciate le n aiutandovi con uno scavino, rica ate. tante sfere. 
Fatele cuocere al vapore per circa 30 minuti, aromatizzando l'acqua di cot- 
tura con un cucchiaino di curry (al termine, dovranno essere cotte al dente). 


ine 
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2: Sciacqualg i peperone, tagliatelo a metà ed eliminate semi e coste 
bianche interne. In un mixer da cucina raccogliete il peperone, tagliato 
grossolanamente, il basilico, la mozzarella e il cucchiaino di curry re- 
stante; aggiustate di sale e frullate fino a ottenere una crema omogenea. 


3. Immergete le sfere di patate nella crema e lasciatele riposare in 
questo modo fino al momento di servirle. A questo punto disponetele in 
un piatto da portata, mettendole in forma piramidale come un classico 
profiterole, e portate in tavola. 
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coppa 


per il crumble all'olio 
250 g di farina 00 
125 g di zucchero 
125 g di olio di semi 
di arachide 

40 g di albume (2 albumi) 
1 cucchiaino di lievito 
vanigliato 

la scorza grattugiata 
di 1/2 limone 

1 pizzico di sale 


NI en 
Padliera 0 
Ingredienti 


per la crema 

250 g di ricotta di pecora 
200 g di zucchero 

20 g di burro; 2 uova 

1/2 cucchiaino di cannella 
1 arancia 

50 g di canditi misti 

300 g di grano già cotto 
200 g di latte 


1 limone 


per la decorazione 
1 ciuffo di menta piperita 


Preparazione 


1. Per la crema: in una cio- 
tola raccogliete la ricotta, lo 
zucchero, le vova, la cannella 
e la scorza dell'arancia grattu- 
giata, e amalgamate per bene. 
Coprite e fate riposare in frigo- 
rifero per un giorno. 


2. Inuna pentola raccogliete i 
grano, il latte, il burro e la scor- 
za di limone, mettete sul fuoco e 
fate cuocere per circa 30 minuti. 
Spegnete, fate raffreddare e tra- 
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sferite in frigorifero per un gior- 
no. Il giorno seguente, togliete 
la scorza di limone e frullate la 
metà del composto. 


3. Passate al setaccio il com- 
posto di ricotta e unitelo al gra- 
no frullato; aggiungete quello 
lasciato intero e i canditi, e 
mescolate accuratamente. Per il 
crumble: con le fruste elettriche 
(o in una planetaria) lavorate 
gli albumi con il sale; versate a 
filo l'olio di semi e proseguite a 
montare come se fosse una ma- 
ionese. Aggiungete lo zucchero 
e la scorza di limone grattugia- 
ta, e amalgamate. 


4. Con una spatola (spatola K 
se avete utilizzato la planetaria) 
unite la farina, setacciata con il 
lievito: al termine, l'impasto do- 
vrà risultare ben sgranato. Di- 
sponetelo su una teglia, rivestita 
con carta forno, e infornate a 
180 °C per circa 15 minuti. Le- 
vate e lasciate raffreddare. 


5. Componete le coppe: di- 
stribuite uno strato di crumble 
e uno di crema, ripetendo la 
sequenza degli strati fino a 
esaurimento degli ingredienti. 
Versate uno strato di gelatina, 
guarnite con la menta e servite. 





LEA 


Ingredienti 


1 colomba 
200 g di cioccolato 
fondente 


per la ganache agli agrumi 
200 g di cioccolato bianco 
120 ml di crema di latte 
20 g di burro 

15 g di miele di acacia 

1 arancia 

1 limone 

1 mapo 


Preparazione 


1. In un pentolino versate la 
crema di latte; unite la scorza 
grattugiata degli agrumi e il 
miele, mescolate e mettete sul 
fuoco. Fate cuocere su fuoco 
moderato e, appena arriverà al 
bollore, spegnete. Coprite e la- 
sciate in infusione per 10 minuti. 


2. Trascorso il tempo di ri- 
poso, filtrate l'infuso, versatelo 
nuovamente nel pentolino e 
fate riprendere il bollore. A 
questo punto spegnete, unite il 
cioccolato bianco spezzettato e 
fate sciogliere completamente. 


3. Versate il composto in un 
recipiente ben freddo, unite il 
burro a pezzetti e mescolate 
per bene con una frusta fino a 
completo raffreddamento. Tra- 
sferite in frigorifero e fate ras- 
sodare per qualche ora. Nel 
frattempo tagliate la colomba 
a fette spesse 1 cm e sagoma- 
tele con un coppapasta a for- 
ma di uova. 


4. Spalmate su una fetta di 
colomba abbondante gana- 
che e coprite con un'altra fetta; 
spalmate altra ganache, sia in 
superficie sia sui lati, e livellate 
per bene. Mettete gli ovetti in 
frigorifero per un paio di ore. 
Sciogliete il cioccolato fon- 
dente a bagnomaria, glassate 
completamente gli ovetti e fate 
rapprende. Portate in tavola e 
servite. 





*Amante della cucina 
tradizionale, ma ricercata 
e preparata con amore 
ed esperienza, Massimo 
Malantrucco ha lavorato 


in numerosi ristoranti 

e hotel della Capitale. 
Negli ultimi anni lavora 
privatamente in Italia e 
all'estero, è presidente 
dell'associazione Presidio 
Italia che si occupa della 
tutela, valorizzazione e 
promozione dei prodotti 
enogastronomici e 
agroalimentari locali 
italiani e si dedica 
all'organizzazione di 
corsi di cucina (sia a 
domicilio sia presso la 
residenza Villa Rocca). È 
disponibile il calendario 
dei corsi sulla sua pagina 
FB Chef Malantrucco. È 

il creatore di “Numeri 

da cuoco”, la prima 

serie web dedicata alla 
cucina. Ogni episodio, 
pubblicato con cadenza 
settimanale, viene postato 
in italiano, inglese, LIS 

e spagnolo. Vi invita a 
partecipare al contest 
fotografico della serie 
web Numeri da cuoco 
indetto dall’associazione 
Presidio Italia, il cui scopo 
è la valorizzazione e la 
promozione dei prodotti 
tipici locali; per saperne 
di più e partecipare 
andate sul sito www. 
numeridacuoco.com. 





VOLETE REALIZZARE UN 
PRANZO IN FAMIGLIA 
(SUOCERA COMPRESA)? 
ECCO SEI RICETTE GUSTOSE, 
IRRESISTIBILI E FACILI CHE 

LA CONQUISTERANNO 

AL PRIMO ASSAGGIO. 
PAROLA DI CHEF PERSEGANI 


di EMANUELA BIANCONI; ricette di DANIELE PERSEGANI 
foto di VIRGINIA REPETTO 











Ingredienti (per 4-6 persone] 


8 fette di pane casereccio 
1/2 | di besciamella 

50 g di parmigiano 

50 g di fontina 

30 g di funghi secchi 

100 g di gherigli di noce 


Preparazione 


Mettete i funghi secchi in am- 
mollo in acqua tiepida per una ven- 
tina di minuti. Strizzateli e tritateli 
finemente, quindi uniteli alla bescia- 
mella. Incorporate i formaggi grat- 
tugiati e mescolate. 


Spalmate la crema ottenuta 
sulle fette di pane e disponetele in 
una teglia, foderata con carta for- 
no. Mettete qualche gheriglio di no- 
ce in superficie e infornate a 200 
°C per circa 10 minuti. Sfornate e 
servite i crostoncini ben caldi. 


BESCIAMELLA 


unite 25 g di farina e fate tostare; versate a filo 


300 g di latte tiepido e, mescolando in continuazione con una frusta 


/ 


In una casseruola fate fondere 25 g di burro 


fate cuocere fino a ottene- 


/ 


re una besciamella densa. Regolate di sale e profumate infine con un pizzico di noce moscata. 
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350 g di riso vialone nano 

100 g di barbabietola rossa già lessata 
1 | di brodo vegetale 

1 scalogno 

1 bicchiere di vino bianco secco 

100 g di roquefort 





40 g di panna fresca 

30 g di capperi sotto sale 
parmigiano 

burro 

olio extravergine di oliva 
sale 


AMrrensi 








FRULLATE LA BARBABIETOLA 

Riducete in purea la barbabietola e tenete da parte. 
Sciacquate bene i capperi per eliminare il sale di 
conservazione. Asciugateli, tritateli al coltello e tenete 
da parte. Affettate lo scalogno e fatelo soffriggere in 
una casseruola con un filo di olio e una noce di burro. 
Unite il riso e fatelo tostare per un paio di minuti. 
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PREPARATE IL GELO 
DI ROQUEFORT 


Mentre il risotto è in cottura, tagliate 


a pezzetti il roquefort. Raccoglieteli in 
una ciotola, unite la panna e 100 g di 
parmigiano grattugiato, e lavorate per 

ottenere un composto omogeneo. 















AGGIUNGETELA AL RISO 


Bagnate con il vino bianco e fate 


sfumare. Aggiungete un mestolo di 
brodo vegetale bollente e portate a 
cottura il risotto, aggiungendo altro 
brodo man mano che viene assorbito. 
A metà cottura, aggiungete la purea di 


barbabietola e incorporate. 


COMPLETATE E SERVITE 

Con il pallinatore da gelato ricavate dal composto 
tante palline, disponetele su un vassoio, foderato con 
carta forno, e trasferite in freezer. Una volta a cottura, 
levate il risotto dal fuoco, unite una noce di burro e 
un po’ di parmigiano grattugiato, e mantecate per 

un paio di minuti. Aggiustate eventualmente di sale. 
Distribuite il risotto nei piatti individuali, aggiungete 
al centro una pallina al roquefort, spolverizzate con il 
trito di capperi e servite. 


7 


FÎ 





cbbicline (70 YUAZZAHIO di erbe 
C 7 vedaglio Ne di polenta 
dI 








TROVIPIÙ 
RIVISINE 


GRATIS 


HTTP:/7SOEK.IN 


70 


CASA ALICE 





Aeppicline (70 
QUAGZENO di erbe 


Ce medag CONE 
di polenta 


Ingredienti (per 4 persone) 


500 g di seppioline 

200 g di polpa di 
pomodoro a pezzettoni 

1 spicchio di aglio 

1 rametto di menta 

1 mazzetto di basilico 

1 cucchiaio di erba 
cipollina tritata 

1 cucchiaio di prezzemolo 
tritato 

1 bicchiere di vino bianco 
olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


per i medaglioni di polenta 
100 g di farina di mais 
per polenta 

sale 


Preparazione 


1. Pulite e tagliate a listerel- 
le le seppioline, quindi fatele 
soffriggere in un tegame con 
un filo di olio e l'aglio; sfumate 
con il vino e versate la polpa 
di pomodoro, quindi portate 
a bollore, incoperchiate e fate 
cuocere per circa 40 minuti. A 
fine cottura, profumate con le 
erbe aromatiche tritate, rego- 
late di sale e tenete da parte. 


2. Peri medaglioni: in una 
pentola portate a bollore 400 
g di acqua leggermente sala- 
ta, versate a pioggia la farina 


INDOVINA CHI 


di mais e, mescolando in con- 
tinuazione, fate cuocere fino a 
quando il composto si stacche- 
rà dalle pareti della pentola. 
Spegnete, versate la polenta 
in una teglia, livellate con una 
spatola e lasciate raffreddare. 


3. Una volta ben fredda, con 
un coppapasta tondo ricavate 
tanti dischetti di polenta. Scal- 
date per bene una griglia, di- 
sponete i medaglioni di polen- 
ta e fateli cuocere 5 minuti per 
lato a fuoco vivace. Disponete 
i medaglioni e le seppioline, 
con un po’ del loro sughetto, 
nei piatti da portata (potete 
anche mettere le seppioline 
sopra i medaglioni di polenta). 
Profumate con una macinata 
di pepe e servite. 





Gnocchi all erba 


cpellina CON ragii 
roblo di COSTE 


C vongole 


Ingredienti (per 4 persone) 


per gli gnocchi 

600 g di patate già lessate 
280 g di farina 00 

(più altra per spolverizzare) 
1 uovo 

1 pizzico di noce moscata 
2 cucchiai di erba cipollina 
tritata; sale 


per il ragù 

1 kg di cozze già pulite 
1 kg di vongole 

già spurgate 


VIENE A PRANZO? 


500 ml di passata 

di pomodoro 

2 spicchi di aglio; 1 scalogno 
1 ciuffo di prezzemolo 

vino bianco 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


1. Per gli gnocchi: sbucciate 
le patate e schiacciatele con 
uno schiacciapatate racco- 
gliendo la purea ottenuta su 
una spianatoia; unite al centro 
l'uovo, la farina, l'erba cipolli- 
na tritata, la noce moscata e 
un pizzico di sale, e impastate 
fino a ottenere un composto 


morbido e omogeneo. 


2. 


con l'impasto e tagliateli a 


Formate tanti rotolini 
pezzetti di circa 2-3 cm. Tra- 
sferiteli mano mano su un 
vassoio, ben infarinato, e te- 
nete da parte. Per il ragù: in 
una casseruola fate rosolare 
1 spicchio di aglio con un filo 
di olio; unite le cozze, sfumate 
con un goccio di vino, profu- 
mate con il prezzemolo e fate- 
le aprire a fuoco vivace. Fate 
lo stesso con le vongole in una 
casseruola a parte. 


3. Una volta aperti, sguscia- 
te i molluschi e tenete da parte 
sia i frutti sia il liquido di cottu- 
ra, filtrato. In una padella fate 
rosolare lo scalogno, tritato, 
con un filo di olio; versate la 
passata, aggiungete il liquido 
di cottura dei molluschi e la- 
sciate cuocere fino a ottenere 
una salsa densa. Aggiunge- 
te i frutti, salate, pepate, fate 
insaporire per 5 minuti e poi 
spegnete. Lessate gli gnoc- 
chi in acqua bollente e sa- 
lata, scolateli e fateli saltare 
nel ragù. Impiattate e servite. 


Braciale di maialino 
alla qpagnola 
Ingredienti (per 4 persone] 


8 braciole di maiale piccole 
1 rametto di rosmarino 

1 rametto di salvia 

1 cucchiaio di senape 

in grani 

500 g di champignon 

2 peperoni rossi 

3 pomodori ramati 

1 peperoncino 

1 ciuffo di prezzemolo 

1 cipolla 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


1. Mettete le braciole in una 
terrina, profumate con le erbe 
aromatiche tritate, una maci- 
nata di pepe e la senape in 
grani. Condite con un filo di 
olio, massaggiate per bene e 
fate riposare per circa 4 ore. 


2. Scaldate una padella an- 
tiaderente sul fuoco, disponete 
le braciole e fatele cuocere uni- 
formemente a fiamma vivace, 
girandole di tanto in tanto. To- 
glietele, avvolgetele nella carta 
alluminio e tenetele da parte in 
caldo. 


3. Mondate e tagliate a ju- 
lienne le verdure, quindi fatele 
saltare nella stessa padella in 
cui avrete cotto le braciole, a 
fiamma vivace. Aromatizzate 
con un pizzico di peperoncino 
e salate, quindi aggiungete le 
braciole e fatele insaporire per 
qualche minuto. Profumate con 
altro prezzemolo tritato, im- 
piattate e servite. 





SCUOLA 
*_ DI CUCINA” 







milandse ros 


_ 


e maionese provenzale 





Ingredienti [per 4 persone) 





4 filetti di rombo per la maionese 1 spicchio di aglio 

3 uova 2 uova 1 cucchiaio di prezzemolo tritato 
4 patate 1/2 | di olio di semi 1 cucchiaio di dragoncello 

2 bustine di zafferano 1 cucchiaio di senape dolce tritato 

farina fn 2 cucchiai di aceto bianco 1 rametto di coriandolo 
pangrattato | 1 limone sale 

olio di semi di arachide 

sale e pepe 





S2 # 





PANATE | FILETTI DI PESCE 

Passate i filetti di rombo prima nella farina, 
quindi nelle uova, sbattute con un pizzico 
di sale e di pepe, e infine nel pangrattato 
facendo attenzione a farlo aderire bene. 








LESSATE LE PATATE 

Sbucciate le patate e tagliatele a 
dadini. Lessateli in acqua bollente e 
aromatizzata con lo zafferano, quindi 
scolateli e teneteli da parte in caldo. 


PREPARATE LA MAIONESE 

Nel bicchiere di un mixer raccogliete le 
vova, la senape, il succo del limone, l'aceto 
e il sale; iniziate a frullare unendo a filo 
l'olio di semi fino a ottenere una maionese 
densa e cremosa. Unite infine le erbe 
aromatiche e l'aglio, tritati finemente, e 
mescolate accuratamente. 


FRIGGETE IL PESCE E SERVITE 

Friggete i filetti in abbondante olio di semi ben 
caldo. Man mano che sono pronti, scolateli e 
fateli asciugare su un foglio di carta assorbente 
da cucina. Al termine, distribuiteli nei piatti da 
portata, completate con le patate allo zafferano 
e la maionese, e servite. 
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SCUOLA DI CARNI 


L'inverno è la stagione giusta per piatti di sostanza e 


Asromso Esposito 


° 


È 
" LI 
mill = 7 pe 
e ta. 
Lia 
ul 
Sa 
© 
si 
È LL "i “n 
“i "i 


i 


cotture lunghe e, a volte, un po' più elaborate, quindi I» 
non esiste momento migliore per una scuola di cucina A star 
dedicata alle carmi. Tutti i tagli e le tecniche di cottura, = St 

tantissime ricette gustose e invitanti, adatte alla cucina De 
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di tutti i giorni ma anche ai tanti pranzi e cene che si Ùù 
. . e. lo [8 ; 
avvicinano con le festività. Ok, vada per l'inverno, ma 
la carne si mangia tutto l'anno e, intatti, noi vi propo- 


niamo anche tanti piatti freddi e preparazioni fresche 








e leggere anche per la prossima primavera. 


LT Editore - 24,90 euro TA: lE DI PIZZA 





FANTASIE DI PIZZA 


Dopo il successo del primo li- 
bro, Antonio Esposito continua 
a deliziarci con le sue insupera- 
bili pizze d'autore. Napoletano 
verace e pizzaiolo da oltre 
venti anni, in questo volume ci 
insegna a stupire i nostri ospi 
ti con impasti originali, forme, 


IL LIBRO DEL FRITTO 


Tecniche, consigli e tantissime ricette stiziose per 
deliziarvi con un fritto pieno di gusto, ma che 
sia al tempo stesso salutare. Verdure, pesce e 
carne di ogni tipologia con pastelle e panature 
originali e gustose. 

LT Editore - 14,90 euro 


condimenti e farciture che innal- 
zano la pizza a portata da alta 
cucina. L'autore fornisce poi a 
tutti i lettori tanti consigli e sug- 
gerimenti per ottenere pizze fa- 
volose anche nel forno di casa. 


LT Editore - 18 euro 


le ricette classiche della 
tradizione italiana e non: 
crocchette, fritti, piatti unici 
e secondi gustosi. 





LE MIGLIORI PIZZERIE 
D'ITALIA 

Un viaggio alla scoperta dei loca- 
li che la fanno al ‘top’, che usano 
grani antichi, farine biologiche e 
impasti a lunghe lievitazioni; piz 
zerie storiche, dove realizzano 
pizze classiche, o gourmet, che 
osano con accostamenti creativi. 
Tonde, da asporto o al taglio, 
ma tutte con il pallino dei prodotti 
di qualità, moltissime con farciture 







GRANDI CLASSICI 
Grandi In occasione di Expo 2015 Alice, 
classici in collaborazione con Poste Italiane, 
dallatradizione ha sollecitato il contributo dei suoi 


Frank 





lettori e telespettatori per comporre 
il più completo ricettario della tra- 
dizione italiana. Grandi classici 
rappresenta appunto la summa di 
questo sforzo social. Con oltre 100 
ricette molto più di un volume: un 
viaggio aftascinante alla (riscoperta 
di piatti, saperi e sapori che fanno 
realizzate con prodotti a km 0 o 
parte della nostra cultura. 
Al.ma media - 18 euro 


con presidi slow food. 


LT Editore - 19,90 euro 
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PER CELEBRARE UNA DELLE 
FESTE PIU GOLIARDICHE 
DELL'ANNO, LO CHEF FABIO 
CAMPOLI PROPONE 

RICETTE GODURIOSE, 
ALLEGRE E COLORATE. 
REALIZZATE CON I PRODOTTI 
DELL'ORTO INVERNALE, 
SORPRENDONO PER SAPORI 
INASPETTATI E SUBLIMI 


a cura della redazione; ricette di FABIO CAMPOLI 
foto di ANTONELLA ARAVINI 





sk A CARNEVALE... OGNI SCHERZO VALE! 
COME QUESTI GUSTOSI SIGARI DI 
PASTA FILLO CHE SVELANO UN RIPIENO 
DAL GUSTO SORPRENDENTE 


(GUN alle cva © cavrcicfi 


Ingredienti (per 4 persone) 


100 g di pasta fillo; 30 g di burro fuso 
2 carciofi; 1 scalogno 

3 ciuffi di finocchietto; 2 limoni 

150 g di prosciutto cotto a fette 

4 uova; olio extravergine di oliva 

sale 


Preparazione 


1. Mondate i carciofi ed eliminate le fo- 
glie esterne più dure e il gambo. Tagliateli in 
quarti, eliminate la peluria interna e poi ta- 
gliateli a julienne, quindi raccoglieteli in una 
ciotola con acqua fredda acidulata con il 
succo di un limone. Scolateli per bene, met- 
teteli in un'altra ciotola e unitevi lo scalogno 
e il finocchietto, tritati. Condite con un pizzi- 
co di sale e 2 cucchiai di olio, e mescolate. 


2. Fate scaldare una padella sul fuoco, 
versate l'insalata di carciofi, incoperchia- 
te e lasciate cuocere su fiamma vivace, 
senza mai girarla durante i primi minuti 
di cottura. Togliete il coperchio, girate e 
fate cuocere fino a quando i carciofi sa- 
ranno ben rosolati. Sbattete le uova con 
un pizzico di sale e un goccio di succo e 
la scorza grattugiata di un limone. Ver- 
sate le uova nei carciofi, mescolate e fate 
rapprendere, lasciando le uova morbide e 
mescolando di tanto in tanto. Spegnete e 
lasciate raffreddare. 


3. Spennellate un foglio di pasta fillo 
con il burro fuso, coprite con un altro fo- 
glio e poi, con l'aiuto di un coltello, rica- 
vate tante strisce. Disponete due strisce a 
croce e farcite con una fetta di prosciutto 
e un po’ del composto di uova e carciofi. 
Avvolgete le strisce su loro stesse, a mo' 
di sigaro, e chiudete le estremità verso 
il basso. Realizzate gli altri sigari fino a 
esaurimento degli ingredienti. 


4. Disponete i sigari in una teglia, fode- 
rata con carta forno, e infornate a 160 °C 
per circa 10-15 minuti. Trascorso il tempo 
di cottura, levate, disponete nei piatti da 
portata e servite. 


* 





UNA DELICATA VELLUTATA DI POLLO 
E RESA UNICA DALL'AGGIUNTA DEL 
TOPINAMBUR, PER UN RISULTATO . 
DALLA SORPRENDENTE SEMPLIGITA. 





IC bruciato di pelle C lopinambur 


Ingredienti 


1 | di brodo di pollo; 1/2 pollo già lessato; 20 g di farina; 1 topinambur 
crostini di pane croccanti; olio extravergine di oliva; sale 


Preparazione 


1. In una casseruola raccogliete 2 cuc- 
chiai di olio e la farina, mettete sul fuoco 
e fate cuocere per alcuni minuti su fiamma 
bassa fino a ottenere un composto color 
nocciola. Versate gradualmente il brodo 
caldo, mescolando continuamente con una 
frusta, e fate cuocere fino a ottenere una 
consistenza vellutata. 


2. Sbucciate il topinambur, lavatelo e ta- 
gliatelo a dadini. Aggiungete il topinambur 
alla vellutata e fate cuocere per 5 minuti a 


fuoco dolce. Disossate il pollo e tagliatelo 
a cubetti di circa 2 cm. In una padella fate 
scaldare 2 cucchiai di olio, unite i cubetti 
di pollo e fateli rosolare su fiamma vivace. 
Regolate infine di sale. 


3. Al momento di servire, distribuite la vel- 
lutata bollente nei piatti fondi e mettete so- 
pra i dadini di pollo. Completate con un filo 
di olio a crudo e qualche crostino di pane 
croccante, e servite. Per un tocco in più pote- 
te guarnire con semi di girasole tostati. 
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Saar, 


Ingredienti [per 4 persone) 


8 foglie di verza già sbollentate 
300 g di mollica di pancarrè 

2 uova 

6 pomodori secchi 

4 ciuffi di prezzemolo 

16 olive nere snocciolate 
qualche rametto di origano 
sale e pepe 


per il condimento 
300 g di peperoni 
già mondati 

1/2 cipolla rossa 
olio extravergine 
di oliva 

sale 


sk UNA RICETTA SEMPLICE 
E VELOCE PER TUTTI GLI AMANTI 
DELLA CUCINA VEGETARIANA. 


Tagliate a fettine la mollica del pancarrè e tritate 
finemente i pomodori secchi, il prezzemolo e le olive. 
In un recipiente raccogliete la mollica di pane, le uova, 
le olive, i pomodori secchi, il prezzemolo, l’origano 
sfogliato e il pepe, e lavorate il tutto con le mani fino 


a ottenere un impasto omogeneo e ben amalgamato. 
Regolate infine di sale. 





Asciugate le foglie di verza 
sbollentate e poi battetele 
delicatamente con un batticarne 
per sfibrarle. Eliminate la parte 





basale delle foglie, quella più 


LR i cd ite coriacea, e farcite ogni foglia con 
A ZII | PO 

RANA I 
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due cucchiai di composto. 


I 


Ripiegate i lati verso il centro, quindi 


arrotolate la foglia su se stessa fino a 
ottenere un involtino. Accoppiate gli 
involtini a due a due, accostandoli 
dalla parte “aperta” e tenendoli uniti 
con due stecchini. 
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In una casseruola raccogliete la cipolla, tagliata a 
julienne, e i peperoni, fatti a losanghe. Disponete 
gli involtini, regolate di sale e aggiungete 4 
cucchiai di olio, quindi incoperchiate e fate 
cuocere a fuoco dolce finché i peperoni non 
risulteranno ben appassiti. Bagnate con un 
mestolino di acqua e lasciate cuocere per una 
ventina di minuti. Spegnete e fate riposare per 
qualche minuto. Impiattate e servite. 
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GRANITA ALLE PERE E PRIMITIVO 


In un pentolino fate sciogliere 350 g di zucchero con 100 ml di 







acqua fino a raggiungere la temperatura di circa 118 °C. Unite 
500 g di pere, tagliate a spicchi, e proseguite la cottura per 
circa 10-15 minuti. Frullate il tutto e lasciate raffreddare, quindi 







aggiungete 250 ml di acqua e 250 ml di primitivo, mescolate 





e trasferite in freezer per almeno 2-3 ore, mescolando ogni 





mezz'ora con un cucchiaio per rompere i cristalli di ghiaccio. 


(20 CON granla alle IR mitico 


Ingredienti (per 10-12 brioche) 


5 uova (225 g) 
215 g di farina 00 
215 g di farina 0 

g di lievito di birra in polvere 
| TO. 3 g di sale 
100 g di burro a cubetti 







vi servono inoltre 
1-2 pere 

burro 

farina 


IL 


Preparazione 


1. In una planetaria raccogliete le uova e il 
lievito, e lavorateli con il gancio per 3-4 minuti 
fino a far sciogliere bene il lievito. Aggiungete 
le due farine, setacciate, e impastate fino a 
ottenere un composto morbido e omogeneo. 
A questo punto unite il sale e lavorate ancora: 
al termine il composto dovrà essere ben incor- 
dato (formazione del glutine). 


2. Trasferite il composto in un recipiente, co- 
pritelo e fatelo riposare in frigorifero per circa 
4 ore. Trascorso questo tempo, incorporate 
il burro a temperatura ambiente e impastate 
ancora con il gancio. Formate una palla, co- 


prite e lasciate lievitare per circa un'ora in un 
luogo fresco. 


3. Nel frattempo imburrate e infarinate 10- 
12 stampini da circa 8 cm di diametro. Con 
l'impasto lievitato formate tante palline da cir- 
ca 20 g l'una, distribuitele negli stampini e fate 
lievitare ancora per 40-60 minuti. Infornate le 
brioche in forno già caldo a 165-170 °C e fate 
cuocere per circa 15-20 minuti. Levate, lascia- 
te raffreddare e infine sformate. Conservate 
le brioche in frigorifero e servitele accompa- 
gnandole con la granita e guarnendo il tutto 
con qualche fettina di pera. 
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CANAPÈ È PAROLA DAL DOPPIO SIGNIFICATO. 
INDICA UNA PICCOLA TARTINA VARIAMENTE GUARNITA, Cc 
MA ANCHE UN DIVANO: IL POSTO GIUSTO DOVE ALICETVV— 





GUSTARE INSIEME ALLA PROPRIA METÀ CANAPÈ ii - 
IRRESISTIBILI PER UN SAN VALENTINO CHE PROMETTE MATTIA A MODO MIO 


tutti i giorni alle 21.00, 


GOLOSITA IN TUTTI | SENSI! su Alice tv. 


di FMB - foto di SILVIA CENSI 
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Trib di canape 
Ingredienti (per 4 persone) 


1 rotolo di pasta brisée 
1 tuorlo 


per la guamitura al foie gras 
100 g di foie gras d'oca 
semicotto 

confettura di ribes rosso 
chicchi di ribes rosso 
fleur de sel 


per la guarnitura 

allo chévre e salmone 
100 g di salmone 
affumicato 

100 g di chèvre fresco 
20 g di crème fraîche 
aneto; sale e pepe 


per la guamitura al gorgonzola 
100 g di gorgonzola 

1 dl di panna fresca 

2-3 steli di erba cipollina 

30 g di gherigli di noce 
porto; pepe 


Preparazione 


1. Srotolate la pasta brisée e 
ricavate tanti quadrati da circa 
5 cm di lato. Disponeteli sulla 
placca del forno, foderata con 
carta forno. Spennellateli con 
il tuorlo, sbattuto con un goc- 
cio di acqua, mettete in forno 
già caldo a 180 °C e fate cuo- 
cere fino a doratura. Levate e 
tenete da parte. 


2. Per la guarnitura al foie 
gras: tagliate a fettine il foie 


DETTO FATTO! 


D'OLRIPA OS ENES=0 


gras e ritagliate le fette con il 
coppapasta. Velate un terzo 
dei quadrati di brisée con un 
po’ di confettura di ribes e co- 
prite con i quadratini di foie 
gras,  sovrapponendoli 
base. Completate con qualche 


alla 


chicco di ribes e con qualche 
grano di fleur de sel. 


3. Per la guarnitura allo 
chèvre e salmone: raccoglie- 
te lo chèvre in una ciotola. 
Aggiungete la crème fraîche 
e l'aneto tritato, e mescolate. 
Regolate di sale, profumate 
con una macinata di pepe e 
amalgamate. Tagliate a liste- 
relle il salmone, guarnite metà 
dei quadrati rimasti con il com- 
posto allo chèvre e completate 
con una listerella di salmone. 


4. Per la guarnitura al gor- 
gonzola: tagliate a dadini il 
gorgonzola. Raccogliete la 
dadolata in una ciotola con la 
panna, profumate con un po' di 
erba cipollina tritata e amalga- 
mate. Pepate, unite un cucchiaio 
di porto e amalgamate. Guar- 
nite i quadrati rimasti con la 
crema preparata e completate 
con i gherigli di noce sbriciolati. 
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guechi DCO C CKENDNU 


di Salmone 


Ingredienti (per 4 persone) 


2-3 zucchine; 400 g di 
salmone affumicato; 400 g 


di ricotta; 100 g di panna 
fresca; 2 ciuffi di aneto 
pancarrè senza crosta 
olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


1. Lavate le zucchine, spun- 
tatele, asciugatele e tagliatele 
a fette sottili. Scaldate un filo 
di olio in una padella, dispo- 
nete le fette di zucchina, senza 
sovrapporle, e fatele cuocere 
per qualche minuto. Giratele 
e completate la cottura anche 
dall'altro lato. Regolate di sale, 
pepate, scolate su un foglio di 
carta assorbente da cucina e 
tenete da parte. 


2.. Scolate la ricotta dal siero, 
passatela al setaccio e racco- 
glietela nel bicchiere del mixer. 
Unite 150 g di salmone affu- 
micato, tagliato a pezzetti, e 
l’aneto, tritato, e frullate fino a 
ottenere un composto omoge- 
neo. Montate a neve la panna 
e incorporatela al composto, 
mescolando delicatamente dal 
basso verso l'alto. Coprite e 
mettete in frigo. 


3. Con un coppapasta roton- 
do del diametro di 4 cm rica- 
vate tanti dischetti dalle fette 
di pancarrè. Disponeteli sulla 
placca del forno, foderata con 
carta forno, e fate tostare in 
forno già caldo a 180 °C per 
qualche minuto. Tagliate a li- 
sterelle il salmone affumicato 
rimasto. 


4. Levate i dischetti dal forno 
e componete i canapè. Racco- 
gliete la crema al salmone in 
un sac à poche con bocchet- 
ta rigata. Alternate a strati su 
ogni dischetto un ciuffetto di 
crema e una fettina di zucchi- 
na, un altro ciuffetto e un'altra 


fettina. Completate con un 
ciuffetto di crema e una liste- 
rella di salmone affumicato, 


portate in tavola e servite. 
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Ul gamberetti 

e chevre alle erbe 
di Srevenza 


Ingredienti [per 4 persone) 


4-5 fette di pane integrale 
100 g di gamberetti 

100 g di chèvre fresco 
pancarrè integrale 
erbette di Provenza 


pepe 


Preparazione 


1. Tagliate le fette di pane 
con un coppapasta a forma di 
cuore e ricavate tanti cuorici- 
ni. Raccogliete il formaggio in 
una ciotola, unite un cucchiaio 
di erbe di Provenza, tritate, 
pepate e lavorate fino a otte- 
nere una sorta di crema. 


2. Sgusciate i gamberetti, 
tenendo la coda attaccata, 
eliminate il filamento scuro 
dell'intestino e cuoceteli al va- 
pore per qualche minuto. Le- 
vate e tenete da parte. 


3. Distribuite la crema di 
formaggio sui cuoricini, com- 
pletate con un gamberetto, 
profumate con una macinata 
di pepe e servite. 
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DETTO FATTO! DOPPIO SENSO 


regpe di Sardine alle olive nere epatale 


Ingredienti [per 4 persone] 


6-8 filetti di sardina sott’olio 
2-3 patate; 1-2 cipolle rosse 
70 g di olive nere snocciolate 
foglioline di insalatina rossa 
pane casereccio 

olio extravergine di oliva 


sale e pepe 


Preparazione 


1. Lessate le patate per 30 minuti a partire 
dall’ebollizione. Scolatele, sbucciatele e ta- 
gliatele a rondelle regolari. 


2. Scolate i filetti e teneteli da parte. Affetta- 







ghezza e 2 di larghezza, e i 


patata, Va e pepate. Confine con | fil 
to di sardina, il trito di olive e un po' di cipolle 
tritata. Condite con un filino di olio, ardere 
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QUALUNQUE CONDIMENTO. 
MA UNITA A RAGU E SUGHETTI 
DI STAGIONE, E POI PASSATA 

IN FORNO A GRATINARE, BER, 
DIVENTA DAVVERO IRRESISTIBILE... 


a cura della redazione; ricette e foto di RAFFAELLA CAUCCI 
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LA PASTA? OTTIMA SEMPRE E CON — 


.D 


di bufale CO cardonceli 


CON ragu di espelle 
Ingredienti (per 4 persone] 


300 g di paccheri; 400 g di cardoncelli 
250 g di mozzarella di bufala 

1 spicchio di aglio; 300 g di macinato 
scelto di vitello; 3 cipolle dorate 

1/2 carota; 1/2 costa di sedano 

1 bicchiere di vino bianco 

1 pizzico di noce moscata 

100 g di parmigiano grattugiato 

1 ciuffo di prezzemolo 

olio extravergine di oliva 

sale e pepe 


Preparazione 


1. Lessate la pasta in acqua bollente e sa- 
lata; scolatela al dente e tamponatela con 
carta assorbente da cucina, quindi conditela 
con un filo di olio e tenetela da parte. Elimi- 
nate il gambo dei cardoncelli, puliteli con un 
panno umido e infine fateli a fettine. 


2. Inuna padella fate soffriggere l'aglio, 
tritato, con un filo di olio; aggiungete i funghi 
e fateli saltare su fiamma vivace finché risul- 
teranno morbidi. Salate, pepate e profumate 
con un po' di prezzemolo tritato. 


3. Mondate e tritate gli odori, quindi fateli 
soffriggere in una casseruola con un filo di 
olio; aggiungete il macinato e lasciate insa- 
porire. Sfumate con il vino, unite un pizzico 
di sale, di pepe e la noce moscata, versa- 
te un bicchiere di acqua, incoperchiate e 
lasciate cuocere per circa un'ora a fiamma 
dolce. 


4. Tagliate a cubetti la mozzarella di bu- 
fala. Con un filo di olio ungete una pirofila 
e distribuite sul fondo qualche cucchiaio di 
ragù bianco; farcite i paccheri con un po' di 
funghi e qualche cubetto di bufala, e dispo- 
neteli nella pirofila, mettendoli in piedi uno 
accanto all'altro. Coprite con il ragù restan- 
te e il parmigiano grattugiato, e infornate a 
200 °C per circa 20 minuti, o comunque fino 
a doratura. Trascorso il tempo di cottura, le- 
vate e servite. 
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e besciamella allo Sefferano 


Ingredienti (per 4 persone) 


300 g di pennette rigate; 1 cespo di cavolfiore 

50 g di burro (più altro per le minipirofile) 

2 bustine di zafferano; 50 g di farina 00 

750 ml di latte; 50 g di grana grattugiato 

noce moscata; olio extravergine di oliva; sale e pepe 


Preparazione 


1. Pulite il cavolfiore: rimuovete le fo- 
glie più esterne e il torsolo, e dividetelo 
in cimette; lavatele sotto l'acqua corren- 
te e lessatele in acqua bollente e salata 
per circa 15 minuti. Quando risulteranno 
morbide, scolatele e tenetele da parte. 
Sciogliete lo zafferano in 1/2 bicchiere di 
latte caldo. Fate sciogliere il burro in un 
pentolino dal fondo spesso, aggiungete 
la farina e fate tostare, mescolando con 
una frusta. 


2. Versate a filo il latte caldo, anche 
quello aromatizzato allo zafferano, sa- 
late, profumate con un pizzico di noce 
moscata e fate cuocere, mescolando in 


continuazione, fino ad addensamento. 
Spegnete e tenete da parte. 


3. Lessate le pennette in acqua bollente 
e salata, scolatele al dente e unitele alle 
cimette di cavolfiore; condite con un piz- 
zico di sale e di pepe, un filo di olio e una 
manciata di grana grattugiato. 


4. Imburrate 4 pirofile monoporzione 
e distribuite uno strato di besciamella sul 
fondo; disponete la pasta con il cavolfio- 
re e coprite con la besciamella e il grana 
restanti. Infornate a 200 °C e fate cuocere 
per 15 minuti, o comunque fino a doratura. 
Trascorso il tempo, levate e servite. 


0/ 


agliclini con alici pecorino e besciamella al limane 


Ingredienti (per 4 persone] 


250 g di tagliolini 

300 g di alici fresche 
già pulite e diliscate 
100 g di pecorino 
romano grattugiato 

1 ciuffo di prezzemolo 
150 g di olive nere 
pangrattato 

burro; olio extravergine 
di oliva; sale e pepe 


02 


Preparazione 


1. Imburrate una pirofila e spolverizzatela con un 
po’ di pangrattato. Lessate i tagliolini in acqua bol- 
lente e salata, quindi scolateli al dente e conditeli 
con un filo di olio ed una manciata abbondante di 
pecorino. Versate un mestolino della loro acqua 
di cottura e mescolate accuratamente. Aggiungete 


infine le olive, snocciolate e tagliate a rondelle. 







é 


2. Imburrate una pirofila e disponete i taglio- 
lini. Coprite tutto con la besciamella al limone e 
sistemate sopra i filetti di alici. Spolverizzate con il 
pangrattato e il pecorino restante, e ultimate con 
un filo di olio e una macinata di pepe. 


3. Infornate a 200 °C per circa 15 minuti, o 
comunque fino a doratura. Trascorso il tempo di 
cottura, sfornate, profumate con un po' di prezze- 
molo tritato e servite. 


“di 


Lavate accuratamente 1 limone, prelevate la parte più esterna della scorza 
e tagliatela a listerelle sottili. Fate sciogliere 50 g di burro in un pentolino dal 
fondo spesso, aggiungete la scorza di limone e 50 g di farina 00, e fate to- 
stare, mescolando con una frusta. Versate a filo 750 ml di latte caldo, salate, 
profumate con un pizzico di noce moscata e fate cuocere, mescolando in 


1. continuazione fino ad addensamento. Spegnete. 


Ingredienti (per 4 persone) 


250 g di tagliatelle 

paglia e fieno 

150 g di salamino cacciatore 
12 uova di quaglia 

300 g di stracchino 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


Private il salamino del bu- 
dello e tagliatelo a cubetti. Fate 
rassodare le uova di quaglia in 
acqua bollente, quindi scolatele, 
passatele sotto l'acqua corrente 
fredda e poi sgusciatele. Taglia- 
tele infine a fettine. 


Lessate le tagliatelle in ac- 
qua bollente e salata, quindi 
scolatele, conditele con un filo di 
olio, la metà dello stracchino, il 
salamino e le uova, e mescolate 
per bene. Ungete 4 pirofile mo- 
noporzione con un filo di olio e 
distribuitevi un nido di tagliatel- 
le, facendo attenzione a recupe- 
rare anche il condimento. 


Distribuite lo stracchino re- 
stante e ultimate con un filo di 
olio e una macinata di pepe. In- 
fornate a 200 °C e fate cuocere 
per circa 15 minuti, o comunque 
fino a doratura. Trascorso il tem- 
po di cottura, sfornate, lasciate 
riposare per ] minuto e servite. 





ORA PASTA | PRIMI 


Che 


Ingredienti [per 4 persone) 
300 g di fusilli 


1/2 cespo di cavolo verza 

1/2 cespo di cavolo viola 

300 g di gorgonzola piccante 
50 g di gherigli di noce 

50 g di burro (più altro 

per la pirofila) 

50 g di farina 00 

750 ml di latte; noce moscata 
pangrattato; olio extravergine 
di oliva; sale 





Va” 
+ 
r » 
# 4 + È É i 
E 4 A ò 
" di | o” * è 
C34 (A È Ù 
PORTE TT FREE 
at n " Ma. Fa P lid "dî =“ 
du RL) ht e . 
RT ST et eta 
Ò + ce he Po ca n° "i # » e "te 
Mito tha peptoett: 
Eat e CT Pup 
5: pie de AN 
È RE Sg SL pe 
ì dap ì ren = ». 
ALT È, : n : 
SERENI 


; 


IRRESISTIBILI 


ubilli con verze noci e gergenzela 


Preparazione 


1. Pulite i cespi di cavolo: rimuovete le foglie più 
esterne e i torsoli, quindi lavateli sotto l'acqua cor- 
rente e affettateli finemente. Sbollentateli in acqua 
bollente e salata e, quando risulteranno ben mor- 
bidi, scolateli e teneteli da parte. 


2. Fate sciogliere il burro in un pentolino dal fon- 
do spesso, aggiungete la farina e fatela tostare me- 
scolando con una frusta; versate a filo il latte caldo, 
salate, profumate con un pizzico di noce moscata e 
fate cuocere, mescolando in continuazione, fino ad 


addensamento. Spegnete e tenete da parte. 


3. Lessate i fusilli in acqua bollente e salata, sco- 
lateli al dente e uniteli alle verze; condite con un filo 
di olio e un pizzico di sale, unite i gherigli di noce, 
tritati grossolanamente, e mescolate. 


4. Imburrate una pirofila e cospargetela con un 
po’ di pangrattato e di besciamella; distribuite uno 
strato di fusilli, il gorgonzola a fiocchetti e un velo 
di besciamella, e proseguite a realizzare gli strati 
fino a esaurimento degli ingredienti e terminando 
con la besciamella. Infornate a 200 °C per circa 15 
minuti. Sfornate e servite. 










“con ricotta 
cavolo nere 
edalmone afmicato 


Ingredienti (per 4 persone) 


18-20 conchiglioni; 300 g di ricotta vaccina 
400 g di foglie di cavolo nero 

300 g di salmone affumicato 

50 g di burro (più altro per la pirofila) 

50 g di farina 00; 750 ml di latte 


noce moscata; olio extravergine di oliva; sale 





Preparazione 


1. Lavate le foglie del cavolo ed eliminate la costa centrale, 
quindi sbollentatele in acqua bollente e salata; quando risulteran- 
no ben morbide, scolatele e conditele con un pizzico di sale e un 


filo di olio. Raccoglietele in'un mixer da cucina, tritatele finemente 


e trasferite il tutto in una ciotola. Unite la rî@stta, ben sgocciolata, 
e amalgamate per bene. 


2.. Tritate metà salmone e aggiungetelo al ripieno. Lessate i con- 
chiglioni in acqua bollente e leggermente salata, quindi scolateli 
al dente e tamponateli con carta assorbente da cucina. Conditeli 
con un filo di olio e teneteli da parte. 


3. Fate sciogliere il burro in un pentolino dal fondo spesso, ag- 
giungete la farina e fate tostare mescolando con una frusta; ver- 
sate a filo il latte, salate, profumate con un pizzico di noce mosca- 


ta e-fate cuocere, mescolando in continuazione, fino a quando la 


besciamella inizierà ad addensarsi. Spegnete e tenete da parte. 


4. Imburrate una pirofila e velate il fondo con uno strato di be- 
sciamella. Farcite i conchiglioni con il ripieno di ricotta e salmone, 
e poi sistemateli nella pirofila; cospargete con la besciamella re- 
stante e infornate a 200 °C per circa 20 minuti. Sfornate, guarnite 
con il salmone restante a listerelle e servite. 
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di CARNEVALE” 


CON IL CLASSICO IMPASTO DI PATATE —- AROMATIZZATO CON LE PUREE DI SPI ACI, si 
BARBABIETOLA, ZUCCA, CAROTE... — E POSSIBILE CONFEZIONARE DELIZIOSI GNOCCHI 
CHE, NELL'ASPETTO E NELLA FORMA, RICORDANO TANTI CORIANDOLI 
COLORATI. ARRICCHITI DA ABBINAMENTI SUBLIMI, 


© RR NO CORPO A PRIMI PIATTI RICCHI, GOLOSI E ANCHE ALLEGRI! 
pre” | a cura della redazione - foto di SILVIA CENSI e RAFFAELLA CAUCCI ‘ 
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Ingredienti (per 4 persone) 


per gli gnocchi 
1 kg di patate; 300 g di farina (più altra per la spianatoia) 
1 uovo; 200 g di spinaci già lessati e frullati 

200 g di barbabietola già cotta in forno; sale 


per il condimento 

150 g di gorgonzola; 1 pera 

1 noce di burro; 1/2 bicchiere 
di latte; | 





PREPARATE GLI IMPASTI 

Lessate le patate in acqua bollente e salata, 

quindi scolatele, sbucciatele e passatele a uno 
schiacciapatate, raccogliendo la purea ottenuta in 
una ciotola. Unite metà farina, setacciata, salate 

e iniziate a lavorare, aggiungendo man mano 

la farina restante. Incorporate l'uovo e impastate 
accuratamente. Sbucciate la barbabietola, tagliatela 
a pezzetti e frullatela. 


CONFEZIONATE 

GLI GNOCCHI E LESSATELI 
Ricavate tanti cilindretti di impasto 
del diametro di 1 cm e poi tagliateli 
a tocchetti lunghi circa 2 cm; passate 
gli gnocchi ottenuti sui rebbi di 

una forchetta, per rigarli. Lessateli 

in abbondante acqua bollente 
leggermente salata. 










COLORATELI 

Dividete l'impasto ottenuto in tre parti uguali. 
Unite al primo il passato di spinaci e al 
secondo quello di barbabietola, e lasciate 

il terzo “liscio”. Lavorate gli impasti uno alla 
volta aggiungendo, se necessario, altra 


farina. 
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CONDITELI E SERVITE 

Mentre gli gnocchi sono in cottura, fate fondere 
il burro in una casseruola e aggiungete la pera, 
sbucciata e tagliata a fettine sottili. Fate cuocere 
un paio di minuti, versate il latte e proseguite la 
cottura per qualche minuto ancora. Aggiungete 
il gorgonzola, fatelo sciogliere e pepate. Una 
volta scolati gli gnocchi, conditeli con la salsa, 
impiattate e servite. 














Ingredienti (per 4 persone] 


400 g di patate già lessate; 200 g di cime di rapa già lessate e frullate 

200 g di polpa di zucca cotta in forno (o al vapore); 100 g di ricotta vaccina 

2 cucchiai di doppio concentrato di pomodoro; 150 g di carote viola già lessate e 
frullate; 180 g di farina 0 (più altra per spolverizzare); 200 g di semola di grano 
duro; pecorino grattugiato; olio extravergine di oliva; sale e pepi misti in grani 


Preparazione: 


Schiacciate le patate, salatele leggermen- 
> e dividetele in due parti uguali. A una metà 
le cime di rapa frullate, 50 g di semola 
g di farina 0, e amalgamate per be- 
. Coprite e lasciate riposare. Schiacciate la 
polpa di zucca e aggiungetela alla seconda 
porzione di patate. Salate leggermente e in- 
corporate 50 g di semola e 50 g di farina O. 
Coprite e fate riposare. 





In una ciotola mescolate la ricotta e il 
concentrato di pomodoro; salate leggermen- 
te, unite 50 g di semola e 30 g di farina 0, 
e amalgamate velocemente fino a ottenere 
un panetto omogeneo e non troppo asciutto. 
Coprite e lasciate riposare. In un'altra ciotola 
amalgamate le carote con le farine restanti e 
un pizzico di sale. Coprite e fate riposare. 


Su un piano di lavoro leggermente in- 
farinato realizzate gli gnocchetti con i diversi 
impasti. Lessateli in acqua bollente e salata; 
quando salgono a galla, scolateli, trasferiteli 
in una ciotola e condite con un filo di olio e 
un paio di cucchiai dell'acqua di cottura. Ag- 
giungete una manciata di pecorino grattugia- 
to, profumate con una macinata abbondante 
di pepi misti e servite. 
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FANTASIE DI PIZZA 





DLTO.E MANGIATO | CALDE E FUMANTI 






VESTRE 


COMFORT FOOD PER ECCELLENZA, MINESTRE E ZUPPE CALDE 
TRONEGGIANO SULLE TAVOLE D'INVERNO. RICGRE DI ORTAGGI E LEGUMI, 
FANNO BENE MA SONO SOPRATTUTTO BUONISSIME. DALLE RICETTE 
TRADIZIONALI E DI DERIVAZIONE CONTADINA A QUELLE PIU ELEGANTI E 
RAFFINATE, ECCO BEN SEI INTERPRETAZIONI ADATTE A TUTTI | GUSTI E | PALATI 


a cura della redazione - foto di SILVIA CENSI 








è A, 
= ! De 


col broccoli 





H 


RACCOLTO E MANGIATO 


pà 


We 

ume 
rana 
ps 





dl 
È 


=" 
Ù : ' Dl 
=, E : 
pe Tri 
gno , E 
# lm 


I inestra con broccoli 
Ingredienti (per 4 persone) 


200 g di spaghetti 

500 g di broccolo romano 
1 spicchio di aglio 

1 cucchiaio di strutto 
passata di pomodoro 
pecorino romano 
grattugiato 

olio extravergine di oliva 
sale 


Preparazione 


1. Lavate e mondate il broc- 
colo, quindi dividetelo in ci- 
mette. Lessatele in abbondante 
acqua leggermente salata per 
circa 10 minuti e poi ‘scolatele 
tenendo da parte l'acqua di 
cottura. Pestate l'aglio con lo 
strutto. Raccogliete il composto 
in una casseruola, unite un filo 
di olio e fate soffriggere. 


2. Aggiungete le cimette di 
broccolo, 1 bicchiere di acqua 
di cottura e 2 cucchiai di pas- 
sata di pomodoro, e fate cuo- 
cere per 5 minuti. Trascorso 
questo tempo, coprite tutto con 
l'acqua dei broccoli tenuta da 
parte e portate a ebollizione. 


3. Versate gli spaghetti, 
spezzettati, e fate cuocere per 
altri 10 minuti. Distribuite la mi- 
nestra nelle fondine individua» 
li e fate riposare per qualche 
minuto. Spolverizzate con il 
pecorino e servite. 
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DIAL ne 
alla lombarda 


Ingredienti (per 4 persone) 


100 g di riso arborio 

200 g di zucca a dadini 
100 g di fagioli borlotti 
200 g di piselli già sgranati 
150 g di cavolo verza 
100 g di spinaci 

300 g di zucchine 

200 g di carote 

125 g di pomodori 

150 g di patate; 30 g di lardo 
50 g di pancetta a dadini 
50 g di cotenne di maiale 
50 g di parmigiano 

(a piacere) 

1/2 cipolla; 1 rapa 

3 coste di sedano 

1 spicchio di aglio 

6 foglie di salvia 

1 rametto di rosmarino 

1 ciuffo di prezzemolo 
olio extravergine di oliva 
sale 


vi serve inoltre 
1 zucca già svuotata 


Preparazione 


1. Sciacquate le verdure e 
gli odori. Mondate il sedano, 
sbucciate la rapa e le patate, 
raschiate le carote, spuntate le 
zucchine e riducete il tutto a cu- 
betti. Togliete le foglie dure al 
cavolo verza, poi tagliatelo a 
listerelle insieme con gli spinaci. 
Sbollentate i pomodori, pelate- 
li, tagliateli a metà ed eliminate 
i semi. Riduceteli a cubetti. 


2. Nel frattempo ammorbidi- 
te le cotenne in acqua tiepida. 
Preparate un battuto di cipolla, 
aglio e prezzemolo, e trasferite- 
lo in una casseruola con il lardo 
e 1/2 bicchiere di olio; unite la 
pancetta e fate soffriggere per 
qualche minuto. Aggiungete 
le verdure mondate, i piselli, i 
fagioli, la zucca, la salvia e il 
rosmarino. Coprite con acqua 
fredda, salate, aggiungete le 
cotenne scolate e fate cuocere 
per circa 3 ore. 


3. Togliete le cotenne, il ro- 
smarino e la salvia, unite il ri- 
so e fate cuocere per circa 15 
minuti, mescolando spesso. Se 
il minestrone risultasse troppo 
denso, aggiungete dell'acqua 
tiepida. Spegnete e lasciate 
riposare il minestrone per una 
decina di minuti. Versate nella 
zucca svuotata o nelle fondine 
individuali, condite con un filo 
di olio, spolverizzate con il par- 
migiano e servite. 
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Ingredienti (per 4 persone) 


200 g di mezzani o brichetti 
(pasta tipica genovese) 

100 g di fagioli borlotti 

50 g di borragine (o scarola) 
100 g di fagiolini 

100 g di bietole 

50 g di spinaci 

100 g di lardo 


(o olio extravergine di oliva) 


1 patata a dadini 

2 zucchine; 2 coste di sedano 
2 carote; 4 pomodori 

1/2 cipolla; 1 porro 
parmigiano grattugiato 
pecorino grattugiato; sale 


per il pesto 

300 g di foglie di basilico 

20 g di pinoli già pelati 

15 g di parmigiano 
grattugiato; 2 spicchi di aglio 
olio extravergine di oliva 
sale grosso 


Preparazione 


1. Lavate la borragine, le bie- 
tole e gli spinaci, mondateli e 
tritateli. Pulite, lavate e tagliate 
a dadini le carote, il sedano, il 
porro, la cipolla, le zucchine e 
i pomodori. Pulite i fagiolini e 
tagliateli a pezzetti. In una cas- 
seruola mettete il lardo, tritato, 
le verdure, la patata e i fagioli, 
coprite con 2 | di acqua leg- 
germente salata e fate cuocere 
per circa 1 ora e mezza. 


2. Perl pesto: in un mortaio 
mettete gli spicchi di aglio, pri- 
vati del germoglio. Aggiungete 
una presa di sale e i pinoli, e 
iniziate a pestare gli ingredien- 
ti. Unite le foglie di basilico, 
poche alla volta, e continuate a 
pestare. Quando avete ottenu- 
to un trito finissimo, aggiungete 
un filo di olio e il parmigiano, e 
amalgamate ancora. 


3. Quando il minestrone sa- 
rà ormai cotto, con una schiu- 
marola prelevate parte delle 
verdure, frullatele e rimettetele 
nella pentola. Appena ripren- 
derà il bollore, versate la pasta 
e portatela a cottura. Quasi al 
termine, aggiungete il pesto. 
Distribuite nelle fondine indivi- 
duali, spolverizzate con parmi- 
giano e pecorino, e servite. 
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clutata di porri C Palale CON chips di ceci 


Ingredienti [per 4 persone) 


4 porri 

2 patate a dadini 

500 ml di brodo vegetale 
200 ml di latte 

1 rametto di rosmarino 

1 ciuffo di prezzemolo 
burro 

olio extravergine di oliva 
sale 





Preparazione 


1. Pulite i porri e tagliateli a fettine. In una 
padella fate fondere una noce di burro con 
un cucchiaio di olio, unite i porri e fateli ap- 
passire. Salate e profumate con il rosmarino 
tritato. Aggiungete le patate, versate il brodo 
e il latte, e fate cuocere per 30 minuti. 


2. A cottura ultimata, frullate con un mixer 
a immersione fino a ottenere una vellutata 
omogenea. Distribuite nelle fondine indivi- 
duali e ultimate con un filo di olio e un po' 
di prezzemolo tritato. Guarnite con le chips e 
servite immediatamente. 


CHIPS DI CECI 

In una ciotola raccogliete 50 g di fa- 
rina di ceci setacciata, 1 uovo e un 
pizzico di sale, di paprica dolce e di 
pepe bianco; versate a filo 100 ml 
di acqua e mescolate fino a ottene- 
re un composto omogeneo. Scaldate 
una padella antiaderente, versate un 
mestolo di composto e fate cuocere 
la crespella due minuti per lato. Pro- 
seguite a realizzare le altre crespelle 
fino a esaurimento della pastella. Ta- 


gliatele a strisce grandi, arrotolatele e 
infornatele a 60 °C per circa 20 minu- 
ti, finché non diventino ben croccanti. 


<a elentiechie rosse Scompesta : 


Ingredienti (per 4 persone) 


400 g di lenticchie rosse 
decorticate 

160 g di ditaloni rigati 
4 fette di pancetta 

1 | di brodo vegetale 
1/2 cipolla 

2 carote a dadini 

2 coste di sedano a dadini 
2 rametti di rosmarino 
passata di pomodoro 
zenzero in polvere 

(a piacere) 

peperoncino in polvere 
(a piacere) 


olio Saigpvergine di oliva 
sale 


Preparazione 


1. Sciacquate le lenticchie sotto l'acqua cor- 
rente. Mondate la cipolla, tagliatela a fettine 
sottili e fatela appassire in una casseruola con 
un filo di olio. Unite le lenticchie, ben scolate, 
1 rametto di rosmarino e 4 cucchiai di passa- 
ta di pomodoro. Fate insaporire le lenticchie, 
quindi coprite con il brodo (deve superare il 
livello delle lenticchie di almeno 3 cm) e fate 
cuocere a fuoco basso per circa 20 minuti. 


2. In una padella antiaderente fate roso- 
lare la pancetta e tenete da parte. In un’altra 
padella fate soffriggere la dadolatina di ca- 
rote e sedano con un filo di olio; spegnete e 
tenete da parte. Quando le lenticchie saran- 


no ormai cotte, aggiustate di sale e togliete 


il rosmarino. Scolatele dal liquido di cottura 
(che terrete da parte) e frullatene 3/4 con un 
mixer a immersione (se la crema risultasse 
troppo densa, aggiungete un goccio di liqui- 
do di cottura). Aromatizzate a piacere con 
zenzero e peperoncino. 


3. Lessate la pasta in abbondante acqua 
salata, quindi scolatela al dente. Distribuite 
la crema di lenticchie nei piatti da portata e 
mettete sopra uno strato di lenticchie intere. 
Disponete al centro la pasta, condite con un 
filo di olio e guarnite con una fetta di pancet- 
la dadolatina di carote e sedano e un ciuf- 

di rosmarino. Fate riposare per qualche 





RACCOLTO E MANGIATO 
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Ingredienti (per 4 persone) 


500 g di cipolle dorate 
150 g di gruyère 
50 g di burro 

1 baguette 

1 cucchiaio di farina 
iere di vino bianco secco 


1 foglia di alloro 
xtravergine di oliva 
. salee pepe 


n 3 


CALDE E FUMANTI 


Preparazione 


Sbucciate le cipolle e affettatele sottilmente, quindi fatele appassire 








zatele con la farina e mescolate di nam quando la fori inizierà | 
a colorirsi e ad attaccare, bagnate con il vino e lasciate evaporare. 


Appena la zuppa avrà ripreso il bollore, abbassate la fiamma, 
perchiate e lasciate cuocere per almeno 30 minuti. Regolate di sale e 
di pepe. Intanto tagliate il pane a fette sottili e disponetele in una teglia, 
foderata con carta forno. Cospargetele con il gruyère, graltusioli e 
infornate a 200 °C con la funzione grill, fino a che non si sia 


RI 


una bella * Lidi dorata. 


e Trascorso il tempo di cottura della zuppa, spegnete e distribuite in 4 
fondine individuali. Guarnite con le fette di pane e servite. 
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IDEE REGALO TUTTO FA BRODO 


CHE METTERVI 


di EMANUELA BIANCONI 


1. Realizzate in argilla, 

le pentole di Wald 
mantengono inalterati i 
principi nutritivi e il sapore 
autentico degli alimenti. 
Perfette per cotture veloci 
ma anche per preparazioni 
che richiedono cotture 

più lente e prolungate, 
come zuppe, minestroni e 
brasati. Prezzo: a partire 


da 75 euro. 


2. Dalla forma lineare 

ed essenziale, SG118 è il 
nuovo blender di Alessi. 
La manopola circolare 
permette di regolare le 

tre velocità delle lame per 
tritare, miscelare e frullare. 
Prezzo: 190 euro. 


3. Per mescolare e 
impiattare, ecco il mestolo 
di Mauviel 1830. In 
rame con il manico in 
ottone. Prezzo: /6 euro. 


4. Ideale per realizzare 
minestroni e vellutate, la 
pentola di Mauviel 1830 
(linea M'Tradition) è in 
rame martellato e lucidato, 







A. CON Gli 


STRUMENTI PIÙ GIUSTI... 


con interno stagnato. 
Prezzo: 404,20 euro (per 
la pentola da 24 cm di 
diametro). 


5. La cocotte tonda di’ 
Emile Henry, realizzata 
in ceramica Flame, 
garantisce una cottura 
sana e lenta, in grado di 
conservare le proprietà 
nutritive degli alimenti e di 
esaltarne il gusto. Prezzo: 


131,90 euro. 


6. Sfrido è il pelapatate 
di Alessi. Realizzato 

in acciaio inossidabile 
microfuso a finitura lucida, 
è adatto a pelare tutti i tipi 


di ortaggi. Prezzo: 24 euro. 


7. Per portare in tavola 
zuppe e passati, Primavera 
di Henriette, la zuppiera 
in porcellana dalla forma 
classica con decori floreali 
e dettagli dorati. Prezzo: 


140 euro. 


8. Il set Les Essentiels di 
Opinel si compone di 
quattro pratici strumenti: 





coltello a lama liscia, 
coltello a lama seghettata, 
spelucchino e pela frutta 

e verdura. Pratici e utili, 
grazie alla lama in acciaio 
inossidabile garantiscono 
un'ottima qualità di taglio. 
Prezzo: 33,50 euro. 


9. Ispirata al tema 
“zuppe”, la linea Souper 
à la francaise di Le 
Jacquard Frangais si 
compone di asciugapiatti, 







asciugamani e grembiule 
in 100% cotone pettinato 
a fibra lunga. Proposto 
in tre varianti. Prezzo: 

a partire da 9,50 euro 
(asciugamano). 










10. Per servire le zuppe, 
ecco la zuppiera Augustea 
(collezione Cesa 1882) 

e l'elegante mestolo di 
Greggio. In argento 925. 


Prezzo: dal rivenditore. 
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LE COSTOLETTE DI pUELG VENGONO IMPANA 
IN BURRO CHIARIFICATO E SPUMEGGIANTE: 
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NELLA LORO VERSIONE PIÙ ) CELEBRE! ALL \ MIL AN ERRO 
EF ITTE 

QUI Zi da 

“ALLA MILANESE” È DECLINATO CON TAGLI, PANATURE 

E COTTURE DIVERSE. IL RISULTATO? PIATTI SORPRENDENTI 

DAI SAPORI SUBLIMI E IRRESISTIBILI 9°" 


di EMANUELA BIANCONI; ricette di MASSIMO PICCHERI (Le Officine del Gusto, Roma) 
foto e styling di ELISA ANDREINI 
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SCUOLA DI CUCINA 


GSlAte di fassona alla Panadlra integrale con insalata 

di broccolo romanesco e mandarino 
4 costate di fassona piemontese; 200 g di cavolo romanesco già mondato; 3 mandarini 
1 ciuffetto di erbe aromatiche miste (rosmarino, mirto, prezzemolo, menta); 30 g di capperi 
dissalati; 40 g di pomodorini secchi; 1 costa di sedano; 2 carote; 1 porro; 1 bicchiere di vino rosso 
”, qualchefettina di pane integrale tostato; olio extravergine di oliva; sale grosso rosa dell'Himalaya 
"perla maionese: 1 uovo; 3 cucchiaini di zucchero di canna; 3 cucchiai di aceto di mele 
300 ml di olio extravergine di oliva; sale 







FATE MARINARE 
Disponete le costate in una 
terrina, bagnatele con il 
vino e lasciatele marinare 
per circa 2 ore. 





PREPARATE LA PANATURA... 
Lavate e mondate gli odori. Tagliateli 
grossolanamente e raccoglieteli 

in un mixer da cucina; unite i 
pomodorini secchi, i capperi e le erbe 
aromatiche, e frullate fino a ottenere 
un trito. Frullate grossolanamente 

il pane integrale e miscelatelo al 
composto 





«esPANATE E PREMETE 
Trascorso il tempo di marinatura, 
scolate le costate e passatele nel 
trito, premendo bene in modo che 

la panatura aderisca perfettamente. 
Disponetele in una terrina e trasferite 
in frigorifero per una notte. 


SI? 





CONDITE E INFORNATE 
Trascorso il tempo di riposo, sistematele 
in una pirofila, foderata con carta 


forno, conditele con un filo di olio 
e fatele cuocere a 180 °C per circa 
mezz'ora, girandole a metà cottura. 





PREPARATE L'INSALATA 


Mondate il cavolo e dividetelo 


in piccole cimette. Raccoglietele 
in un'insalatiera, unite gli spicchi 
di mandarino e condite con un 
filo di olio e un pizzico di sale 
dell'Himalaya. 





PER LA MAIONESE: 

TUTTO NEL MIXER... 
Sgusciate l'uovo nel bicchiere del 
mixer con l'aceto, un pizzico di sale 
e lo zucchero di canna... 





...DOPODICHE SI FRULLA! 
...2 iniziate a frullare versando a filo l'olio fino a 
ottenere una maionese della giusta consistenza. 

Una volta cotte, sfornate le costate, impiattatele 

e servitele con l'insalata di broccolo romanesco, 

condita con un po’ di maionese. 






e TH ESODO 


€ di SM (n panalura croccante 


CON CAZZATA IZ Ingredienti (per 4 persone] 
= 8 costolette di agnello Zakel 
i già scalzate 


300 g di finocchi 

3 arance 

mandorle di Avola già sgusciate 
pistacchi di Bronte già sgusciati 
miele di acacia 

olio extravergine di oliva 

sale dolce di Cervia 

pepe di Sarawak 


Preparazione 


» Battete delicatamente le costo- 
lette di agnello con un batticarne, 
facendo attenzione a non colpire 
l'osso; con un pennello da cucina 
spalmate l’intera superficie con un 
po' di miele. Lavate accuratamente 
le arance e grattugiate la scorza di 
una, facendo attenzione a non pre- 
levare la parte bianca amara. 


+ In un mixer da cucina racco- 
gliete 2 cucchiai di pistacchi e 2 di 
mandorle, e frullate fino a ottene- 
re un composto grossolano. Unite 
la scorza di arancia e un pizzico 
di sale, e mescolate. Passate le co- 
stolette nel trito ottenuto e premete 
bene per farle aderire. 


©. Pelate al vivo le arance e ta- 
gliatele a spicchi; mondate i finoc- 
chi, sciacquateli e tagliateli a fettine 
sottili. Raccogliete tutto in una cioto- 
la, condite con un pizzico di sale, di 
pepe e un filo di olio. Mescolate e 
tenete da parte. 


©. Inuna padella fate scaldare un 


filo di olio. Quando sarà ben cal- 
do, disponete le costolette e fatele 
cuocere 5 minuti per lato su fiamma 
media. Levate, accompagnate le 
costolette con il carpaccio di finoc- 
chi, completate con un filo di olio e 
una macinata di pepe, e servite. 
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"1.1. Lessate le PA in CERTE bo ploni 
salata per citca' 4 
in'una casseruola fate sciogliere una noce 
di burro con 2 cucchiai di olio; unite la sal- 
via e la cipolla, tritata finemente, e lasciate 


minuti. Nel frattempo | 





appassire per qualche minuto. 


2. Quando la cipolla sarà diventata 
trasparente, aggiungete la zucca e il to- 
pinambur, tagliati a dadini, salate, pepate 
e versate un filo di acqua. Incoperchiate e 
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33. Trascorso il tempo di cottura delle pa-. 


tate, scolatele, sbucciatele e schiacciatele 
insieme alla zucca e al topinambur; racco- 
gliete il composto in ung casseruola, unite 
gli amaretti tritati e una noce di burro, e 
fate cuocere su fiamma bassa fino a otte- 
nere un purè ben addensato. Incorporate 
infine il parmigiano. 
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sale e di pepe; passate le fette di arista 
prima nelle uova e poi nel pangrattato, 
premendo bene per farla aderire. Frigge- 
tele in olio di semi ben caldo e, quando 
saranno ben dorate e croccanti, scolatele 
e fatele asciugare su carta assorbente da 
cucina. Impiattate le costolette, accompa- 
gnate con il purè e servite. 
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i Frullate | i porcini secchi insieme alle . 
ARCO quindi unite il pangrattato e mi- 
| scelate. Sbattete le vova con un pizzico di 
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Mi di pelle 


CON Panalura 


di corn fla CÀ 


e crema di broccoli 


Ingredienti 


[per 4 persone] 


4 cosce di pollo ruspante 
200 g di corn flakes; 2 uova 
1 kg di broccoli 

100 g di parmigiano grattugiato 
100 ml di panna 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


1. Prendete le cosce di pollo e 
incidete la carne in corrisponden- 
za dell'osso, scalzatelo lasciando- 
lo attaccato all'estremità e aprite 
la carne formando una fetta uni- 
forme. Con un batticarne battete 
delicatamente la carne. 


2. Sbattete le uova con un piz- 
zico di sale e di pepe; passate le 
fette di pollo nelle uova sbattute 
e poi nei corn flakes, premendo 
bene per far aderire la panatura. 
Coprite l'osso con la carta allumi- 
nio e disponete le cotolette in una 
teglia da forno. Condite con un 
filo di olio e infornate a 180 °C 


per circa 20 minuti. 


3. Mondate i broccoli, sciac- 
quateli e divideteli in cimette. Les- 
sateli in acqua bollente e salata 
per circa 15 minuti, quindi sco- 
lateli e raccoglieteli nel bicchiere 
del mixer. Versate un mestolo di 
acqua di cottura e frullate. Ag- 
giungete la panna e il parmigiano 
grattugiato, e frullate ancora fino 
a ottenere una crema omogenea. 


4. Trascorso il tempo di cottura, 
sfornate le costolette e accompa- 
gnate con la crema di broccoli. 
Pepate e servite. 
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SET TOA RAT TAO RATA rosse; 2 cipolle bianche; 200 g di Ae romano 
grattugiato; 200 g di pancetta a fettine sottili; 50 g di pangrattato; 80 g di parmigiano 
grattugiato; 1 uovo; olio extravergine di oliva; sale dolce di Cervia; pepe nero di Sarawak 


Preparazione 


Sbucciate le cipolle e ta- 
gliatele a fette non troppo sot- 
tili; raccoglietele in una padella 
con un filo di olio e un goccio 
di acqua, fate stufare su fiam- 
ma dolce. Quando le cipolle 
saranno diventate quasi tra- 
sparenti, spegnete e profumate 
con una macinata di pepe. 


Sbucciate 5 patate e ta- 
gliatele a fette di circa 1/2 cm; 
disponetene uno strato in una pi- 
rofila e condite con un filo di olio 





e un pizzico di sale e di pepe. 
Coprite con le fettine di pancetta 
e le cipolle, e fate un ultimo strato 
di patate. Cospargete con il par- 
migiano, miscelato con un po' 
di pangrattato e un filo di olio, 
È profumate con una macinata 
di pepe. Infornate a 150 °C per 
circa 30-40 minuti. 


lessate le patate restan- 
ti in acqua bollente e salata, 
quindi scolatele, sbucciatele e 
schiacciatele con uno schiac- 


ciapatate. Unite il pecorino, 
l'uovo, il pangrattato restante e 
un pizzico di sale e di pepe, e 
mescolate accuratamente. 


Spennellate le costate con 
un filo di olio e fatevi aderire 
il composto ottenuto. Coprite 
l'estremità delle costate con la 
carta alluminio e infornate a 
180 °C per circa 30 minuti. Tra- 
scorso il tempo di cottura, leva- 
te e impiattate. Accompagnate 
con il tortino di cipolla e servite. 
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Pr sito 60 oc Y piglio ee At le 80 g di parmigiano 
Li hl Ar crema di latte; 1/2 bicchiere di vino rosso; pangrattato 
Marcelo! pannafresca; olio di semi di girasole; olio extravergine di oliva 
sale grosso rosa dell'Himalaya; pepe 
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Preparazione 


Mondate il 


sciacquatelo accuratamente 


radicchio, 


e tagliatelo a listerelle. Tritate 
finemente gli scalogni e fateli 
appassire in padella con un 
filo di olio, quindi aggiungete 
il radicchio e fate insaporire 
per 5 minuti. Sfumate con il 
vino e proseguite la cottura 
per altri 10-15 minuti. 


Trascorso questo tempo, 
prelevate due terzi del radic- 
chio, raccoglietelo in un mixer 
da cucina e frullate per bene. 
Sbattete 2 uova con la crema 
di latte, il parmigiano grattu- 
giato e un pizzico di sale e di 
pepe. Aggiungete il radicchio 
frullato e amalgamate. 


Imburrate gli stampini e 
spolverizzateli con il pangrat- 
tato. Distribuite il composto 
ottenuto e mettete al centro 
un po' di radicchio tenuto da 
parte e un cubetto di gorgon- 
zola. Trasferite i flan in una 
teglia e fateli cuocere a ba- 
gnomaria a 180 °C per circa 
30 minuti. 


Praticate un taglio lungo 
le costolette fino a ottenere 
una sorta di tasca; farcite l’in- 
terno con un pezzetto di gor- 
gonzola, fate aderire bene le 
estremità e passatele nell'uo- 
vo restante, leggermente 
sbattuto, e poi nei taralli, sbri- 


ciolati grossolanamente. 


Friggete le costolette 
in olio di semi ben caldo e, 
quando saranno ben dorate, 
scolatele e fatele asciugare su 
carta assorbente da cucina. 
Accompagnate le costolette 
con il flan, completate con un 
filo di olio a crudo e una ma- 
cinata di pepe, e servite. 


BUONO MH SANO N ITALIANO 








Piace ai giovani e alle donne, è versatile e cittadino del mondo, ma anche protagonista della tradizione e della cucina della nonna. 
Da sempre re della tavola domenicale, il pollo è anche la scelta versatile, leggera e pustosa per 46 milsona di italiana, E proprio ai 
Chicken Lover è dedicato il blog W Palle: tante ritette, omnioaità è Comsigli per preparare al meglio un prodotto cosi amato, Lalhe 
Soluzioni creative offerte dai maploon chef italiani, alle proposte dai tantifood blogger che animano la cucina virtuale del blog, fino 
ai suggerntmenti e ai commenti degli esperti di nutrizione, 


SCOPRI TUTTO QUELLO CHE C'È DA SAPERE SUL POLLO SU WWAW.VTVAIL 
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XIT POLL(O) 


STUFI OLITO PETTO DI POLLO ALLA GRIGLI | ECCOVI ACCONTENTATI, 


CINQUE RICETTE, UNA PIÙ STUZZICANTE E SE \PLICE DELL'ALTRA, 
IN CUI IL VERSATILE E GUSTOSO VOLATILE È PROTAGONISTA INDISCUSSO 
a cura della redazione - foto e styling di ELISA ANDREINI e TANIA MATTIELLO 
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Rla croccante 
alle clive laggiasche 





Ingredienti (per 4 persone] 


1 pollo da circa 1,4 kg 
50 g di olive taggiasche 
già snocciolate 

2 limoni 

2-3 scalogni 

1 rametto di timo 

miele di acacia 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


1. Tagliate il pollo in quattro 
pezzi. Scaldate leggermente 
4-5 cucchiai di miele, per ren- 
derlo fluido. Spennellatelo be- 
ne sui pezzi di pollo, metten- 
dolo anche tra pelle e carne. 
Tagliate a spicchi gli scalogni. 
Lavate 1 limone e tagliatelo a 
fette sottili. 


2. Foderate una teglia con 
carta forno, ungete con un filo 
di olio e distribuite sul fondo 
qualche fettina di limone. Ag- 
giungete i pezzi di pollo, gli 
scalogni e le olive, spruzzate 
la carne con il succo del limo- 
ne rimasto, salate e pepate. 


3. Distribuite sui pezzi di 
pollo qualche altra fettina di li- 
mone, profumate con una ma- 
cinata di pepe e con il rametto 
di timo spezzettato; infornate 
a 190 °C e fate cuocere per 
circa 1 ora, o comunque fin- 
ché il pollo risulterà ben dora- 


to e croccante. Levate, portate 
in tavola e servite. 
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lo arrosto con 
crumble di pomedori 
alle erbe aromatiche 


Ingredienti (per 4 persone] 


1 pollo da circa 1,2 kg 
25-30 pomodorini 

2 mazzetti aromatici (timo, 
rosmarino, origano 

e maggiorana] 

50 g di pane casereccio 
50 g di pinoli già pelati 

1 cucchiaio di capperi 
sotto sale 

1/2 limone 

1 spicchio di aglio 

burro 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


1. Tagliate a metà i pomo- 
dorini. Sbriciolate  grossola- 
namente la mollica di pane e 
tritate grossolanamente i pino- 
li. Lavate, asciugate e tritate i 
capperi. Raccogliete le briciole 
di pane in una ciotola, unite i 
pinoli e i capperi, e 1 mazzet- 
to aromatico tritato, condite 
con un filo di olio e mescolate. 


2.. Tritate l'aglio e l'altro maz- 
zetto aromatico, e raccogliete 
il trito in una ciotola. Aggiun- 
gete un filo di olio e una no- 
ce di burro, salate, pepate e 
amalgamate. Inserite un po' 
del composto preparato all’in- 


terno del pollo, aggiungete il 
1/2 limone, sbucciato, mas- 
saggiate il pollo con il com- 
posto rimasto, quindi legatelo 
per mantenerlo in forma. 


3. Foderate una teglia con 
carta forno. Disponete i po- 
modorini con la parte tagliata 
verso l'alto e spolverizzate- 
li con il composto bricioloso 
preparato. Aggiungete il pol- 
lo, mettete in forno già caldo 
a 140 °C e fate cuocere per 
circa 1 ora. Levate, girate il 
pollo e rimettete in forno per 
un'altra ora. Trascorso il tem- 
po, levate, portate in tavola e 
servite. 





Gillo alle speck 
con ricotta di bufala 
C pemederi Secchi 


Ingredienti (per 4 persone] 


2 petti di pollo con la pelle 
4-5 pomodori secchi 
sott'olio 

2 rametti di timo 

2 rametti di rosmarino 

2 rametti di origano 

100 g di ricotta di bufala 
1 limone 

8 fette di speck 

500 g di patate novelle 
olio extravergine di oliva 
fleur de sel 

sale e pepe 


Preparazione 


1. Scolate i pomodori secchi 
e  tritateli grossolanamente. 


Sfogliate e tritate 1 rametto di 
timo, 1 rametto di origano e 1 
rametto di rosmarino. Scolate 
la ricotta dal siero, passatela 
al setaccio e raccoglietela in 
una ciotola. Unite il trito di 
pomodori e quello di erbe, e 
mescolate. Regolate di sale, 
profumate con un po' di scor- 
za di limone grattugiata e una 
macinata di pepe, e amalga- 
mate ancora. 





2. Tagliate a metà le patate 
novelle, raccoglietele in una 
pirofila e irrorate con un filo 
di olio. Condite con un pizzico 
di fleur de sel, profumate con 
le erbe aromatiche rimaste, 
spezzettate, mettete in forno a 
180 °C e fate cuocere per 15- 


20 minuti. 


3. Pulite i petti di pollo, eli- 
minando eventuali nervetti e 
ossicini. Togliete i filetti (che 
utilizzerete per altre prepara- 
zioni) e tagliate i petti di pollo 
a metà. Praticate un'incisione 
di circa 4 cm sul lato lungo 
di ogni parte. Farcite con il 
ripieno preparato e avvolgete 
ogni parte in un paio di fette 
di speck. 


4. Scaldate un filo di olio in 
una padella, unite il pollo e fa- 
te rosolare in modo uniforme 
per qualche minuto. Levate, 
trasferite il pollo nella pirofila 
con le patate, rimettete in for- 
no e fate cuocere per 15-20 
minuti. Levate, portate in tavo- 
la e servite. 
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BUONO II SANO Il ITALIANO 


Ingredienti (per 4 persone) 


1 pollo da circa 1,4 kg 
15-20 friggitelli 

20 olive nere 

2 bicchieri di vino bianco 
1 spicchio di aglio 

3-4 cipolle rosse 

1 rametto di origano 
zucchero di canna 

burro 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


GRANDI 


C LAsSASTINCÌ 


Preparazione 


Lavate ed eliminate il picciolo ai friggitel- 
li. Scaldate un filo di olio in una padella con 
l'aglio, schiacciato. Eliminate quest'ultimo, unite 
i friggitelli e fateli insaporire a fuoco vivace, 
girandoli ogni tanto. Levate e tenete da parte. 


Tagliate il pollo in otto parti. Vetsate un filo 
di olio in un tegame di coccio. Unite il poll 
pezzi e fate rosolare. Sfumate con metà vii 
aggiungete i friggitelli e le olive, salate, pre 
mate con pepe e origano tritato, incoperchiate 
e fate cuocere per circa mezz'ora. 







pre 


Sbucciate le cipolle e tagliatele a spicchi. 
Scaldate un filo di olio in una casseruola con 
una noce di burro. Unite le cipolle e fate ap- 
passire per qualche minuto. Bagnate con il vi- 
no bianco rimasto e fate sfumare. Aggiungete 
2 cucchiai di zucchero di canna, incoperchiate 
e fate caramellare, mescolando ogni tanto. 

# 
è Una volta caramellate, aggiungete le ci- 
al pollo e friggitel 


lir JOoco vivace. 


> Er UN palo Cc 


li, mescolate e lasciate 












(o 
na "ili 














, 


Ingredienti (per 6 persone] 


UTI CIS 

150 g di gelatina di ribes 
LORI C=Tust-r Lio (MC LLie lait, 
3 spicchi di aglio 

50 g di burro 

aceto balsamico 

olio extravergine di oliva 
Te l[-N-Qolzio1= 


- 


collo al rosmarino Con A al ribes 


1. Versate la gelatina di ribes.in unagasseruola. Unite gli aghi 
x E TE © Mi, ST È 

di 3 rametti di rosmarino e un cucchiaio di aceto balsamico, me- 

scolate e fate cuocere a fuoco dolce per una decina di minuti. 


2. Tagliate il pollo in pezzi, raccoglieteli in una pirofila con il 
burro a pezzetti. Condite con un filo di olio e un pizzico di sale, 
e profumate @6N una macinata di pepe. Aggiungete l'aglio intero, 
schiacciato, e i rametti di rosmarino rimasti. 


3. Completate con la riduzione al ribes, mettete in forno già 
caldo a 210 °C e fate cuocere per 30 minuti circa (girate i pezzi 


almeno una volta in cottura). Levate, portate in tavola e servite. 
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a ipollo! GRANDI CLASSICI... DI FAMIGLIA 


BUONO HI SANO HI ITALIANO 


LE VOSTRE RICETTE 
LE VOSTRE STORIE 


LE RICETTE PIÙ BUONE DI CHICKENCHEFCERCASI, IL CONTEST DEI 
CHICKEN LOVERS IN COLLABORAZIONE CON IL BLOG 
W IL POLLO. SELEZIONATE PER VOI E VISTE IN TV 


ina di pelle 
al frutto della passione 


CCA TOENCENO OC CUICUN 
Dr 





Ingredienti per 4 persone 


400 g di petto di pollo 

3 cucchiai di farina 

2 cucchiai di curcuma 

4 frutti della passione 

1 noce di burro 

1 rametto di rosmarino 

1 cm di zenzero fresco 
V2 bicchierino di cognac 
pepe rosa in grani 

sale 


Preparazione 


Tagliate il petto di pollo in 
bocconcini e passateli in 
una terrina dove sono state 
mescolate la farina e la 
curcuma. Infarinateli bene e 
metteteli da parte togliendo 
l'eventuale eccesso di polveri. 


Tagliate a metà i frutti della 
passione e raccogliete succo 

e semi in una ciotola. Frullate 
leggermente con un mixer per 
staccare completamente la 
polpa dai semi e poi filtrate il 
tutto con un colino. 


In un tegame fate sciogliere 


una noce di burro con un 
rametto di rosmarino. Rosolate 
i bocconcini di pollo e sfumate 
con il cognac; portate a 
termine la cottura. Aggiungete 
lo zenzero grattugiato e il 
succo dei frutti della passione. 
Lasciate insaporire bene e 
aggiustate di sale e di pepe. 


Serviteli ben caldi direttamente 
nei gusci dei frutti ormai vuoti, 
decorati con un rametto di 
rosmarino e qualche grano di 
pepe rosa. 





CATEGORIA 
NEOSPOSI CHE ASPETTANO 
I SUOCERI A CENA 


TOO 


robie e verdi 





Ingredienti per 8 crostatine 
1 confezione di pasta brisée 
1 vovo per spennellare 


per il pollo 

250 g di petto di pollo 
1/2 cipolla rossa 

farina 

curcuma 

acqua (o birra) 

sale 

pepe bianco 

olio extravergine di oliva 


per il ripieno rosso 

1 cipolla rossa 

1 cucchiaino di zucchero 
di canna 

1 cucchiaio di aceto 
balsamico 

olio extravergine di oliva 


per il ripieno verde 

1 broccoletto 

1 spicchio di aglio 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


Una ricetta semplice ma 
molto gustosa e soprattutto 
divertente, sia per il papà sia 
per i bambini. Le crostatine 
proposte sono due, ma ogni 
papà può sbizzarrirsi a 
cambiare il ripieno mentre i 
suoi bimbi si dilettano a fare 
le striscioline per decorare le 
crostatine. E se a cena ci sono 
degli adulti... facilissimo! Si 
cambia il ripieno e il piatto 
accontenta tutti i palati. 


Acceso il forno alla 
temperatura indicata nelle 
istruzioni riportate sulla 
confezione della pasta brisée 


(mamme massaie potrebbero 
anche cimentarsi nella 
preparazione della pasta, 

ma i tempi chiaramente 
cambiano...), si prepara il 
pollo: tagliatelo a cubetti 
piccolini, salatelo con 
moderazione e infarinatelo, 
avendo cura di rimuovere la 
farina in accesso utilizzando 
un setaccino. 

In una padella antiaderente 
mettete un po' di olio 
extravergine di oliva e la 
cipolla tritata finemente, che 
lasciate appassire a fuoco 
medio. Versate quindi il pollo, 
fatelo rosolare leggermente 

e sfumate poi con la birra (o 
con l'acqua se volete evitare 
l'alcol), per mantenere morbido 
il pollo e soprattutto per creare 
la cremina che lo rende tanto 
succulento. Aggiungete la 
curcuma, aggiustate di sale 

e di pepe, se necessario, e 
portate a cottura. Lasciate 


raffreddare. 


A questo punto il ripieno 

di cipolla rossa: una volta 
tagliata a fettine, mettetela 

in padella con un po' di 

olio extravergine di oliva, 
aggiungete lo zucchero di 
canna, l'aceto balsamico, 

un pizzico di sale e acqua 
per ammorbidirla. Le dosi di 
zucchero e aceto balsamico 
sono approssimative perché 
dipende dal prodotto che si 
sceglie di utilizzare. Il risultato 
deve essere una cipolla dolce 
con un retrogusto acidulo dato 
dall’aceto balsamico. Lasciate 


raffreddare. 


Infine i broccoletti: sbollentateli 
in acqua salata e ripassateli 

in padella con olio e aglio. 
Togliete quest'ultimo prima di 
frullare o schiacciare con una 
forchetta al fine di ottenere una 
crema. Lasciate raffreddare. 


Componete quindi le 
crostatine: ritagliate dei dischi, 


appoggiateli sugli stampini, 
riempiteli con uno strato di 
pollo accuratamente condito 
della sua cremina e uno strato 
di cipolla caramellata o di 
crema di broccoletti. 


Completate con delle 
striscioline di pasta brisée, 
cuocete per 15-20 minuti 
(controllare le istruzioni sulla 
confezione della pasta brisée) 
e servite dopo averle fatte 
riposare qualche minuto. 


La ricetta, seppur elaborata, 

è molto leggera. Per farla 

più succulenta - ma anche 
meno adatta ai bambini = si 
può sempre aggiungere della 
besciamella, del formaggio ai 
broccoli, dell'uovo... o anche 
solo tanta passione. 





CATEGORIA 
PAPÀ AI FORNELLI 


Pa 
Tortillas di pelle satay 


n} L 





Ingredienti per 4 persone: 


400 g di petto di pollo 

4 tortillas ai cereali 

2 cucchiai di salsa di soia 
1 mazzetto di aneto 


zucchero 

sale e pepe 

per l'insalata 

150 g di cavoletti di Bruxelles 
aceto balsamico 

olio extravergine di oliva 

sale e pepe 

per la salsa satay 

4 cucchiai di burro di arachidi 
100 g di latte di cocco 

50 g di acqua 

1 cucchiaio di salsa di soia 

2 cucchiai di olio extravergine 
di oliva 

1 cucchiaio di zenzero 
grattuggiato 

] peperoncino fresco 

(o più a piacere) 

] spicchio di aglio 

1/2 scalogno 


Preparazione 


Tagliate il petto di pollo a fette. 
Poi mettetelo in una ciotola e 
conditelo con la salsa di soia, 
un pizzico di sale, un pizzico 
di zucchero e una macinata di 
pepe fresco. Coprite la ciotola 
con della pellicola trasparente 
e lasciate marinare la carne in 
frigorifero per mezz'oretta. 


Nel frattempo preparate 

la salsa satay. Versate 

2 cucchiai di olio in un 
pentolino, aggiungete lo 
zenzero grattugiato, l'aglio, 

lo scalogno e il peperoncino 
tritati. Soffriggete il tutto per 
2-3 minuti fino a quando 

lo scalogno non si sarà 
ammorbidito. Poi aggiungete il 
burro di arachidi e mescolate 
per farlo sciogliere. 

Una volta sciolto il burro di 
arachidi, unite la salsa di soia, 
il latte di cocco e l'acqua. 
Mescolate e cuocete la salsa 
per qualche minuto fino a 
quando non comincerà ad 
addensarsi. 


Mondate e lavate i cavoletti di 
Bruxelles. Sfogliateli o tagliateli 
sottilmente a piacere. Conditeli 
con sale, pepe, un po’ di aceto 


balsamico e dell'olio. 


Scaldate una bistecchiera o 
una griglia su fuoco medio- 
alto e cuocete il pollo 2 minuti 
per lato o finché non sarà ben 
cotto. Una volto cotto il pollo, 
tagliatelo a bocconcini. 


Farcite le tortillas adagiando 
su ciascuna un po’ d'insalata 
di cavoletti, il pollo grigliato, la 
salsa satay e una spolverizzata 
di aneto tritato. 





CATEGORIA 
STUDENTE 


Alle alla birra 


con nocciole 





Ingredienti [per una persona) 


100 g di bocconcini di pollo 
20 g di nocciole già sgusciate 
15 ml di birra scura 

1 cucchiaio di olio di semi 


per l'insalata di radicchio 

1 mela verde granny smith 
100 g di radicchio 

1 cucchiaio di olio 
extravergine di oliva 

sale 


Preparazione 


Tritate in modo grossolano 

le nocciole e passatevi i 
bocconcini di pollo. Scaldate 
una padella con l'olio di 
semi e fate soffriggere a 
fiamma alta i bocconcini di 
pollo. Sfumate con la birra 

e abbassate la fiamma. 
Coprite e fate cuocere a fuoco 
moderato per una decina di 
minuti. Se si asciugasse troppo 
velocemente, aggiungete un 
dito di acqua. 

Nel frattempo preparate 
l'insalata: tagliate finemente 
il radicchio, mondatelo e 
mettetelo in un piatto. Unite 
la mela tagliata a tocchetti e 
condite con olio e sale. 
Servite il pollo alla birra 

con nocciole caldo insieme 
all’insalata. 





CATEGORIA 
SINGLE 


D7A 


UTILE È DILETTEVOLE |AIA CHE BONTÀ 


le sue carni, il trinciapollo 
di Tescoma è realizzato 

in acciaio inox di altissima 
qualità. Con impugnature in 
plastica resistente. 
Prezzo: 11,90 euro. 


2. Crispy Mat di Silikomart 
è il nuovo tappeto 

Fu antiaderente della linea 
Le Pratika: realizzato in silicone 
100% made in Italy, è 
ideale per cuocere piatti 
croccanti, gustosi 
ma leggeri. 
Prezzo: 14,90 euro. 


3. Grazie alla 
particolare forma, che 
permette la diffusione 
all omogenea del calore, il 
cr Cuoci pollo di Emile Henry 
consente di realizzare un pollo 

arrosto perfettamente dorato 
fuori e morbido all’interno... 
senza sporcare il forno! 
Prezzo: 99 euro. 








géciugapiatti À la Ferme di 
e Jacquard Francais è in 


cotone pettinato a fibra lunga. 


Disponibile in tre varianti: 
bruyères, chardon, seigle. 
Prezzo: 14,90 euro. 


5. Il pollo arrosto? Ottimo se 


di tanto in tanto viene unto con 


un’emulsione di olio, limone e 
rosmarino. Indispensabile 

il set di Maiuguali 

con casseruola e pennello. 

In acciaio e silicone. 

Prezzo: 16,50 euro. 


6. Per insaporire brodi, 
sughi e carni, odori e aromi 
vengono racchiusi nella palla 
di rete e immersi nel liquido 
di cottura, sprigionando così 
tutto il loro aroma. Di Ipac. 
Prezzo: 6 euro. 


7. Per realizzare un coq au 
vin a regola d'arte, b.double 
di Berndes si compone di 
due elementi: una padella 

e un tegame a due manici. 
Sovrapposti, danno forma 

a una rostiera ideale per 







AL BARBECUE, IN PADELLA... 
PUO DAVVERO SBIZZARRIRE! 


DI COTTURA PIÙ ADEGUATI 


di EMANUELA BIANCONI 


cotture lente e prolungate. In 
alluminio extra-spessore. 
Prezzo: 199 euro. 


8. Per girare il pollo durante 
la cottura al barbecue, ecco 
la pinza e la spatola di 
Maiuguali. In acciaio inox. 
Prezzo: 750 euro (pinza) 

e 9 euro (spatola). 


9. Fa parte della collezione 
Sapore & Benessere la tajine 
di Wald. Realizzata in 
argilla, non si graffia e non 
assorbe né odori né liquidi. 
Perfetta per realizzare la 
tajine di pollo con verdure, 
tipica ricetta marocchina. 
Prezzo: 11765 euro. 


10. Per preparare deliziosi 
bocconcini di pollo fritti, 
ecco il set di Tescoma: i tre 
recipienti, provvisti 

di un fondo antiscivolo, 
sono agganciabili l'un l’altro 
e servono per passare gli 
alimenti nella farina, 
nell'uovo sbattuto e infine 
nel pangrattato. 

Prezzo: 23,90 euro. 
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Ingredienti (per 4 persone). Preparazione 


4 patate ©. Lavate le patate, sbucciatele e, aiutandovi con una mandolina, tagliatele a fettine sottili; 
qualche rametto di timo —raccoglietele in una ciotola con acqua fredda e lasciatele riposare per circa 20 minuti. Arrotolate 
burro la prima fettina su se stessa, così da formare il bocciolo. Partendo dalla fine della fetta, avvolgete 
sale e pepe una seconda fettina attorno al bocciolo. Proseguite in questo modo avvolgendo le fette attorno 
al bocciolo in modo da ottenere tanti petali. 


2. Realizzate le altre roselline e sistematele negli stampini monoporzione, rivestiti con carta 
forno. Condite con un pizzico di sale e di pepe, cospargete con qualche pezzetto di burro e 
infornate a 200 °C per circa 25-30 minuti. Trascorso il tempo di cottura, levate, sformate le rosel- 
line e adagiatele nelle cocotte. Guarnite con un po' di timo, sfogliato, portate in tavola e servite. 
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Pa Muri Pip 


Gg 


CO Salsa Mebbteania 


Ingredienti (per 4 persone] 


450 g di patate 

4 cucchiai di parmigiano 
grattugiato 

2 uova 

pangrattato 

olio di semi di arachide 
sale e pepe 


vi serve inoltre 
salsa messicana piccante 


Preparazione 


1. Sbucciate le patate e les- 
satele in abbondante acqua 
leggermente salata, quindi 
scolatele e schiacciatele con 
uno schiacciapatate, racco- 
gliendo la purea ottenuta in 
una ciotola. Incorporate il 
parmigiano, 1 uovo e 2 cuc- 
chiai di pangrattato. 


2. Aggiustate di sale, pro- 
fumate con una macinata di 
pepe e realizzate tanti baston- 
cini di circa 2 cm di diametro. 
Passate le crocchette ottenute 
nell'uovo restante, leggermen- 
te sbattuto, e poi nel pangrat- 
tato. Disponetele su un vassoio 
e fatele riposare in frigorifero 
per 15 minuti. 


3. Trascorso questo tempo, 
scaldate abbondante olio in 
una padella e friggetevi le croc- 
chette, immergendone poche 
alla volta. Quando saranno 


BLOG DI STAGIONE | FRITTO DI SERA... 


ben dorate, scolatele e fatele 
asciugare su carta assorbente 
da cucina. Accompagnate con 
la salsa messicana, messa in 
una ciotolina a parte, e servite. 





CON ketchup 


Ingredienti (per 4 persone] 


700 g di patate 
olio di semi di arachide 
sale 


vi serve inoltre 


ketchup 


Preparazione 


1. Lavate le patate e sbuc- 
ciatele, quindi, utilizzando 
l'affettatore per verdure on- 
dulato, tagliatele a bastonci- 
ni di circa 1 cm di spessore. 
Raccoglieteli in una ciotola 
con acqua fredda e fate ripo- 
sare per circa 20 minuti. 


2. Trascorso questo tempo, 
scolate i bastoncini e fateli 
asciugare su un canovaccio. Ìn 
una casseruola dai bordi alti 
scaldate abbondante olio di 
semi e friggetevi i bastoncini 
di patata. 


3. Quando saranno ben 
dorati, scolateli e fateli asciu- 
gare su carta assorbente da 
cucina. Condite con in pizzico 
di sale, accompagnate con il 
ketchup, messo in una ciotoli- 
na a parte, e servite. 
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Ingredienti (per 4 persone) 


3-4 patate di medie 
dimensioni 

1 ciuffo di prezzemolo 
olio di semi di arachide 
sale in fiocchi 


Preparazione 


1. Lavate le patate e sbuc- 
ciatele, quindi con l'apposito 
strumento ricavate tanti spa- 
ghetti. Raccoglieteli in una cio- 
tola con acqua fredda e fateli 
riposare per 20 minuti. 


2. Trascorso il tempo di ri- 
poso, scolateli e asciugateli 
con carta assorbente da cu- 
cina.  Scaldate abbondante 
olio in una padella capiente, 
immergete gli spaghetti, pochi 
alla volta, e friggeteli. 


3. Quando saranno ben do- 
rati, scolateli e fateli asciugare 
su carta assorbente da cuci- 
na. Distribuiteli nelle ciotoline 
individuali, spolverizzateli con 
un pizzico di sale e un po' di 
prezzemolo tritato, e servite. 
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Ingredienti (per 4 persone] 


3 patate 

110 ml di birra fredda 
100 g di farina 

9 1 albume 
olio di semi di arachide 
sale e pepe 


vi serve inoltre 
maionese 


Nel bicchiere di un mixer raccogliete 
Pa tuorli, un pizzico di sale e di pepe, 
- e qualche goccia di succo di limone 


«= (odi aceto). Iniziate a frullate versan- 

Tm °- doafilo 5 dl di olio fino a ottenere 
E, — una maionese densa e omogenea. 
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Preparazione 


1. In una ciotola raccogliete la birra, la farina 
e l'albume; condite con un pizzico di sale, pro- 
fumate con una macinata di pepe e mescolate 
con una frusta fino a ottenere una pastella flui- 
da e omogenea. Coprite, trasferite in frigorifero 
e lasciate riposare per circa 30 minuti. 


2. Nel frattempo sbucciate le patate e taglia- 
tele a fettine sottili. Con un coppapasta tondo 
più piccolo del diametro delle patate ritagliate 
al centro le fettine, così da ottenere tanti anelli. 
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Metteteli in ammollo in acqua fredda per alme- 
no 20 minuti. x 

3. Trascorso questo tempo, scolate gli anelli 
di patata, asciugateli per bene e poi immerge- 
teli, uno alla volta, nella pastella. Friggeteli in 
abbondante olio di semi ben caldo e, quan- 
dorati e croccanti, scolateli e 
carta assorbente da cucina. 


do saranno ben 
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n la maionese, messa in ur - 
servite. n em 


da al forno CON VOSMANINO 


Ingredienti (per 4 persone) Preparazione 


6 patate piccole ©. Lavate accuratamente le patate, quindi 

qualche rametto di rosmarino con un coltello incidetele in superficie, parten- 

olio extravergine di oliva do dal bordo e facendo tanti tagli ravvicinati 
sale e pepe È" arrivino almeno fino a metà patata. 


2. Condite le patate con un pizzico di sale 
e riempite le incisioni con i rametti di rosmari- 





no. Disponete le patate in una teglia da forno, 
conditele con un filo di olio e infornatele a 
200 °C per circa 30 minuti. 


3. Trascorso il tempo di cottura, sfornate e 
distribuite nei piatti da portata. Profumate con 


una macinata abbondante di pepe e servite. 
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*Giovanni Gandino è 
maestro panificatore 

e docente di tecnica 
molitoria. Consulente 

di alcune importanti 
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molitorie, per le quali 

si occupa di “ricerca 

e sviluppo”, è inoltre 
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dell’Antim (Associazione 
nazionale tecnici \ 
dell'industria molitoria). » 
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Soogicito inlegrale 
Ingredienti 


600 g di farina (220 W) 
400 g di farina integrale 
650 g di acqua 

5 g di lievito di birra secco 
60 g di olio extravergine 
di oliva; 25 g di sale 


vi serve inoltre 
olio extravergine di oliva 


Preparazione 


1. Disponete le farine a fon- 
tana, unite al centro il lievito di 
birra, ben sbriciolato, versate 
l'acqua fredda e impastate. 
Appena la farina avrà assor- 
bito il liquido, aggiungete l'olio 
e infine il sale, e impastate an- 
cora fino a ottenere un compo- 
sto morbido, profumato e ben 
amalgamato.  Formate una 
palla, coprite e fate riposare 


per circa 40 minuti. 


2. Ungete con un filo di olio 
una teglia, distribuite l'impasto 
e stendetelo delicatamente, 
cercando di portarlo verso i 
bordi e facendo attenzione a 
non tirare troppo. Quando la 
focaccia sarà ben stesa, co- 
prite con pellicola trasparente 
e lasciate riposare per altri 30 
minuti. Nel frattempo prepa- 
rate un'emulsione con 1/3 di 
acqua e 2/3 di olio, ben me- 
scolati; irrorate la superficie 
con l'emulsione e formate tanti 
buchi esercitando una leggera 
pressione con i polpastrelli. 


3. 


forno ventilato e fate cuocere 


Infornate a 190 °C con 


per una trentina di minuti, fa- 
cendo attenzione che la focac- 
cia assuma un color nocciola 
chiaro. Trascorso il tempo di 
cottura, levate e lasciate in- 
tiepidire. Farcite a piacere e 
servite. 





Gecaecia pelentena 


Ingredienti 


700 g di farina (220 W) 
300 g di farina integrale 
di mais 

650 g di acqua 

7 g di lievito di birra secco 
60 g di olio extravergine 
di oliva 

25 g di sale 


vi servono inoltre 
200 g di gorgonzola 


olio extravergine di oliva 


Preparazione 


1. Disponete le farine a fon- 
tana, unite al centro il lievito di 
birra, ben sbriciolato, versate 
l'acqua fredda e impastate. 
Appena la farina avrà assor- 
bito il liquido, aggiungete l'olio 
e infine il sale, e impastate an- 
cora fino a ottenere un compo- 
sto morbido, profumato e ben 
amalgamato.  Formate una 
palla, coprite e fate riposare 


per circa 40 minuti. 


2. Ungete con un filo di olio 
una teglia, distribuite l'impasto 
e stendetelo delicatamente, 


cercando di portarlo verso i 
bordi e facendo attenzione a 
non tirare troppo. Quando la 
focaccia sarà ben stesa, co- 
prite con pellicola trasparente 
e lasciate riposare per altri 30 
minuti. 


3. Tagliate delle fettine di 
gorgonzola e distribuitele sul- 
la focaccia, quindi infornate a 
190 °C con forno ventilato e 
fate cuocere per una trentina 
di minuti. Trascorso il tempo di 
coltura, sfornate, condite con 
un filo di olio a crudo e servite. 





IE Al CECI 
66, 9’ 
(20 CONRAMNASLO 


Ingredienti 


1 kg di farina (220 W) 
200 g di farina di ceci 
600 g di acqua 

5 g di lievito di birra secco 
130 g di ceci già lessati 
60 g di olio extravergine 
di oliva 

25 g di sale 


vi servono inoltre 
200 g di provola piccante 
olio extravergine di oliva 


Preparazione 


1. Disponete le farine a fon- 
tana, unite al centro il lievito di 
birra, ben sbriciolato, versate 
l'acqua fredda e impastate. 
Appena la farina avrà assorbi- 
to il liquido, aggiungete i ceci, 
ben sgocciolati, l'olio e infine il 


sale, e impastate ancora fino a 
ottenere un composto morbi- 
do, profumato e ben amalga- 
mato. Formate una palla, co- 
prite e fate riposare per circa 
40 minuti. 


2. Ungete con un filo di olio 
una teglia, distribuite l'impasto 
e stendetelo delicatamente, 
cercando di portarlo verso i 
bordi e facendo attenzione a 
non tirare troppo. Quando la 
focaccia sarà ben stesa, co- 
prite con pellicola trasparente 
e lasciate riposare per altri 30 
minuti. 


3. Tagliate a cubetti la pro- 
vola piccante e distribuitela 
sulla focaccia, quindi infornate 
a 190 °C con forno ventilato e 
fate cuocere per una trentina 
di minuti. Trascorso il tempo di 
cottura, sfornate, condite con 
un filo di olio a crudo e servite. 


! Accompagnate questa focac- 
cia a un bicchiere di buon vino 
rosso. 
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Ue eoigola al farro 
proletaria 


Ingredienti 


600 g di farina (220 W) 
400 g di farina di farro 
integrale 

600 g di acqua 

5 g di lievito di birra secco 
80 g di olio extravergine 
di oliva 

25 g di sale 


vi servono inoltre 
olio extravergine di oliva 


200 g di mortadella 


Preparazione 


1. Disponete le farine a fon- 
tana, unite il lievito di birra, 
sbriciolato, e l’acqua fredda, 
e impastate. Appena la farina 
avrà assorbito il liquido, unite 
l'olio e il sale, e lavorate anco- 
ra fino a ottenere un impasto 
morbido e omogeneo. Forma- 
te una palla, coprite e fate ri- 
posare per circa 40 minuti. 


2. Ungete con un filo di olio 
una teglia, distribuite l'impasto 
e stendetelo delicatamente, 
cercando di portarlo verso i 
bordi e facendo attenzione a 
non tirare troppo. Infornate a 
190 °C con forno ventilato e 
fate cuocere per una trentina 
di minuti. Quando la focaccia 
assumerà un colore nocciola 
chiaro, levate e fate raffredda- 
re. Farcite con fettine di morta- 
della e servite. 


e pei 
alle It 


CON Pec e C cpbella 


Ingredienti 


800 g di farina (220 W) 
200 g di farina di castagne 
600 g di acqua 

7 gdi lievito di birra secco 
60 g di olio extravergine 
di oliva 

25 g di sale 


vi servono inoltre 
1 cipolla 

200 g di speck 

1 bicchiere di birra 
olio extravergine 
di oliva 


Preparazione 


1. Disponete le farine a fon- 
tana, unite il lievito di birra, 
sbriciolato, e l'acqua fredda, 
e impastate. Appena la farina 
avrà assorbito il liquido, unite 
l'olio e il sale, e lavorate anco- 
ra fino a ottenere un impasto 
morbido e omogeneo. Forma- 
te una palla, coprite e fate ri- 
posare per circa 40 minuti. 


2. Ungete con un filo di olio 
una teglia, distribuite l'impasto 
e stendetelo delicatamente, 
cercando di portarlo verso i 
bordi e facendo attenzione a 
non tirare troppo. Infornate a 
190 °C con forno ventilato e 
fate cuocere per una trentina 
di minuti. 


3. Nel frattempo in una pa- 
della fate rosolare la cipolla, 
tagliata a fettine sottili, con 
un filo di olio. Sfumate con la 
birra e fate saltare per qual- 
che minuto, o comunque fino 
a quando il fondo si sarà ben 
asciugato. 


4. Trascorso il tempo di cot- 
tura, levate e lasciate intiepidi- 
re. Guarnite la superficie della 
focaccia con le fettine di speck 
e le cipolle saltate, e servite. 





nes di Sequle 
COM belga e Panca 
afftmicata 


Ingredienti 


700 g di farina (220 W) 
300 g di farina di segale 
integrale 

600 g di acqua 

7 g di lievito di birra secco 
60 g di olio extravergine 
di oliva 

25 g di sale 


vi servono inoltre 

2-3 cespi di insalata belga 
200 g di pancetta 
affumicata 

vino bianco 

olio extravergine di oliva 


Preparazione 


1. Disponete le farine a fon- 
tana, unite al centro il lievito di 
birra, ben sbriciolato, versate 
l’acqua fredda e impastate. 


Appena la farina avrà assor- 
bito il liquido, aggiungete l’o- 
lio e infine il sale, e lavorate 
ancora fino a ottenere un im- 
pasto morbido e omogeneo. 
Formate una palla, coprite e 
fate riposare per circa 40 mi- 
nuti. 


2. Ungete con un filo di olio 
una teglia, distribuite l'impasto 
e stendetelo delicatamente, cer- 
cando di portarlo verso i bordi 
e facendo attenzione a non ti- 
rare troppo. Infornate a 190 °C 
con forno ventilato e fate cuo- 
cere per una trentina di minuti. 


3. Nel frattempo tagliate a 
cubetti la pancetta affumicata e 
fatela rosolare in padella, sfu- 
mando con un goccio di vino 
bianco. Pulite e mondate l’insa- 
lata belga. Trascorso il tempo 
di cottura, sfornate la focaccia, 
farcitela con l’insalata e i cubet- 
ti di pancetta, e servite. 
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OGNI CITTÀ HA IL SUO SIMBOLO GASTRONOMICO: QUELLO DI MATERA 
Siad) et Ode iO NA 
PROPRIO COME IL SUO PANE FRAGRANTE, QUESTA CITTA UNICA AL MONDO 
SI MOSTRA ALL'ESTERNO, CON I SUOI SASSI, DURA E ROCCIOSA, MA POI 
ALL'INTERNO SVELA, COME LA SUA MOLLICA, BELLEZZE E BONTA SEGRETE 


ESILI 0) RTRT ORTI 





1. Appena 
sfornato, il Pane 
di Matera del 
Panificio Cifarelli. 
2. Veduta del 


Sasso Barisano, 


Matera. 
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| profumo del pane riaccende la memoria su 

una storia di condivisione e forni collettivi. 

Ogni città ha il suo simbolo gastronomico: il 

vino nel Chianti, i limoni sfusati sulla Costiera 
Amalfitana, la pizza a Napoli. A Matera invece c'è 
un Pane Igp (Indicazione geografica protetta), mar- 
chio europeo riconosciuto a quelle specialità legate a 
un territorio circoscritto, fatte con metodo tradizionale 
e materie prime tracciabili e di qualità. Un pane che 
per secoli è stato alimento fondamentale nei Sassi: 
era cotto in forni collettivi e ogni famiglia lo prepara- 
va con un proprio lievito, quindi leggermente diverso 
di casa in casa. Oggi di questa tradizione in uso fino 
agli anni ‘50 rimane una forma prelibata, dalla crosta 
croccante e scura e la mollica morbida, preparata e 


Tua 
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cotta a legna quotidianamente da una rete di forni pri- 
vati che aderiscono al Consorzio del Pane di Matera 
Igp (vedi box). 

Un passo indietro nella storia è necessario. Matera 
nel 2019 sarà Capitale Europea della Cultura. Se 
ripensiamo al suo passato intriso di vergogna e ab- 
bandono il titolo appare una conquista straordinaria. 
Lo sfollamento del “presepe” materano, un incredibile 
formicaio di case e grotte scavate in ambienti ipogei, 
avvenne con una legge speciale del 1954: cattive 
condizioni igieniche, povertà estrema, alto tasso di 
mortalità infantile. L'Italia repubblicana del dopoguer- 
ra, allora proiettata verso il boom economico, non 
poteva più tollerare una questione meridionale di tale 
levatura. Così sui Sassi (il Sasso Barisano e il Sasso 
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Ricetta dell’Osteria Pico, chef Enza Leone 


Ingredienti 

200 g di pecorino 
grattugiato 

3 uova 

rafano grattugiato 


olio di semi 
di arachide 


Preparazione 


In una terrina raccogliete il pecorino e le uova, e 
mescolate per bene. Unite a piacere il rafano grat- 
tugiato e amalgamate accuratamente fino a otte- 
nere un impasto omogeneo. Formate tante palline 
delle dimensioni di una noce. 


In una padella scaldate abbondante olio di 
semi, disponete le palline di impasto e friggetele. 
Quando saranno ben dorate e croccanti, scolatele 
e fatele asciugare su carta assorbente da cucina. 
Accompagnate con i peperoni cruschi e servite. 
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Caveoso) calò il silenzio e 15mila abitanti furono tra- 
sferiti in nuovi quartieri progettati su modello scandi- 
navo da importanti urbanisti del tempo (Luigi Piccina- 
to, Ludovico Quaroni, Carlo Aymonino, etc). Ma solo 
a fine anni ‘80 il tesoro materano tornò — molto — len- 
tamente a risplendere con l'apertura di qualche attivi- 
tà commerciale. Poi nel 1993 arrivò il riconoscimento 
di patrimonio Unesco e da allora è stata una volata. 

Tra i primi a credere alla rinascita dei Sassi l’inge- 
gner Gregorio Padula creò un gioiellino di albergo 
— l'Hotel Sassi - che oggi offre 35 accoglienti camere 
su sei livelli (alcune in vere grotte) offrendo ai clienti 


un'esperienza di pernottamento unica e una terraz- 


za affacciata sul cuore del Sasso Barisano, dove non 
mancano aperitivi e — per i più curiosi — assaggi ga- 
stronomici di prodotti locali: il vino di Matera Doc, i 
peperoni cruschi di Senise, le olive infornate di Fer- 
randina, i funghi cardoncelli e ovviamente il Pane di 
Matera Igp. 

Enza Leone, invece, si è inserita nella rinascita dei Sassi 
qualche anno dopo, prima come chef dell'ex ristorante 
Lucanerie e oggi alla guida di Osteria Pico, un carat- 
teristico locale che riproduce perfettamente l'atmosfera 
dei Sassi con un pizzico di colore e gusto moderno. Ed 
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L'accogliente ristorante scava- 
to nel tufo punta sulla qualità 
degli ingredienti per offrire 
tutto il gusto della tradizione 


materana e lucana. Conto 
medio 35 euro, menu degu- 


stazione 25-30. Chiuso dom 


sera e l’intero lunedì. 





Il ristorante, con vari ambienti 
ipogei su più piani, propone 
sapori del territorio in abbina- 


Via Fiorentini 42, Rione Sas- 
si, Matera; tel. 0835 240424 
www.osteriapico.it 


mento a vini lucani e pugliesi. 
Conto 3 portate e dolce 40 
euro. Chiuso lun, aperti la 
sera 18-24. 

Via Lombardi 3, Matera; tel. 
0835 333592 www.dician- 


novesimabuca.com 
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Cucina dalla spiccata impron- 
ta tradizionale, in porzioni 


abbina 


e pasta fresca per i primi e 


generose, legumi 
carne saporita per i secondi 
ai prodotti genuini dell'orto 
e del bosco. Conto medio 3 
portate 33 euro. 

Via Bruno Buozzi 11, Sasso 
Caveoso Matera; tel. 0835 
334574 


Il bel ristorante tra il Sasso Ba- 
risano e il Caveoso propone 
piatti della tradizione lucana 
rivisitata da abbinare a più di 
300 etichette in prevalenza 
regionali e qualche straniero. 
Conto medio 3 portate 36, 
con dolce 43 euro. Chiuso 
dom sera e tutto lunedì. 

Via Sant'Angelo 58/61, Ma- 
tera; tel. 0835.333704 www. 
baccantiristorante.it 





Solo in questo ristorante tipi- 
co, aperto dal 1900, dietro 
alla piazza centrale, possia- 
mo gustare le “fettuccine alla 
Mel Gibson”, un primo lega- 
to alla presenza dell'attore e 
regista durante le riprese a 
Matera del film La Passione 
di Cristo. Conto 3 portate 32. 
Via Lucana 48, Matera; tel. 
0835 336117 www.trattoria- 
lucana.it 


DORMIRE 





Un bel 3 stelle su sei “piani” 
con 35 camere in un ambiente 
straordinario di antiche grotte 


È ‘e cemento di Mauro 
Staccioli (1995). Musma, 


Museo della Scultura 


mit Lr 


“ Contemporanea di 
Matera. |. “Vita tipica 
nei Sassi con figura di 
Santa Arcangelese”. 
Particolare di una scena 
dell'opera “Lucania 61” 
IRIS TRCGIe Tg lov ict 
refettorio di Palazzo 
Lanfranchi, a Matera. 





è proprio alla corte di Enza che assaggiamo un piatto 
della tradizione, la Rafanata, ricetta semplice e gusto- 
sa fatta con ingredienti poveri (vedi ricetta). 

Oggi che Matera non è più una città povera il turismo 
arriva a frotte e in qualche occasione — in estate o du- 
rante il Presepe Vivente, a gennaio - la notorietà ti fa 
rimpiangere il silenzio di fine anni ‘90. Ma ogni volta 
che torniamo la ritroviamo più bella e rimessa a nuo- 
vo pezzo su pezzo, perché il processo di recupero 
continua; oggi anche al Sasso Caveoso, zona più an- 
tica e museo demo-antropologico. Una cittadina bella 
e perfetta anche per il cinema: a inizio 2015 si è 
prestata come set dell'ultima versione di Ben Hur, con 
Smila figuranti. Nel 2004, invece, fu scelta da Mel 





Gibson per La Passione di Cristo. Gibson dichiarò 
alla stampa: “L'architettura, le rocce, il paesaggio 


creano uno sfondo eccezionale. La prima volta che 
ho visto Matera ho perso la testa. Era semplicemente 
perfetta”. 

L'attore e regista americano apprezzava, però, an- 
che la cucina e un giorno lo chef Gigi Sanrocco di 
Trattoria Lucana, dove andava a mangiare, gli dedi- 
cò una nuova ricetta: le Fettuccine alla Mel Gibson, 
condite con fave fresche, funghi cardoncelli, cipolla e 
pomodorini. Un piccolo coronamento gastronomico 
a una città infelice tornata a sorridere. Dalle stalle 
alle stelle, potremmo dire, invertendo il senso di un 
antico detto. 


ristrutturate e locali sparsi nel 
Sasso Barisano. Con bella 
vista panoramica si organiz- 
zano anche corsi di cucina 
per imparare a fare la pasta 
fresca o degustare vini Doc, 
caciocavalli Podolici e il Pane 
di Matera Igp. Ottima la co- 
lazione a base di prodotti 
di territorio, dal caffè di una 
torrefazione locale, ai dolci, 
la frutta fresca e le pizze lo- 
cali. Doppia e colazione da 
90 euro. Via San Giovanni 
Vecchio 89 Matera; tel. 0835 
331009 www.hotelsassi.it 


Nella parte più antica dei 
Sassi, la Civita, a picco sul 
torrente Gravina, un bell’al- 
bergo diffuso che conserva 
il fascino delle dimore popo- 
lari. Si dorme in 18 grotte 
di diverse dimensioni, ristrut- 
turate mantenendo volumi e 
materiali originari e arredate 
in uno stile raffinato ed essen- 
ziale che riproduce quello tra- 
dizionale. Doppia e colazio- 
ne da 250 euro a notte. 

Via Civita 28, Sasso Barisa- 
no Matera; tel. 0835 332744 


www.sextantio.it 


SHOPPING 





Nel negozio cittadino la canti- 
na, fondata nel 1882, propo- 
ne etichette di vini e spumanti 
Matera Doc e Basilicata Igp 
di produzione propria. Anche 
grappa da vinacce di primiti- 
vo e olio extravergine d'oliva. 


Piazza degli Olmi (punto 
vendita), Matera; tel. 0835 
261740 www.dragonevini.it 





SS 106 Jonica KM417, 500, 
Nova Siri, Matera; tel. 0835 
877083 www.aataverna.com 


SS 106 Jonica KM417, 500, 
Nova Siri, Matera; tel. 0835 
536174 www.aataverna.com 


SS 407 Basentana Km 96, 
Bernalda, Matera; tel. 0835 


748992 www.masseriacar- 
dillo.it 





Via La Martella 93 e via Istria 
17, Matera; tel. 0835 385630 
www.panificiocifarelli.it 
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Sbollentate 750 g di pomodori 
grandi e maturi in acqua bol- 




















lente, quindi scolateli, pelateli e 
privateli dei semi e dell'acqua di 
vegetazione. Tagliateli a dadini 
e raccoglieteli nel mortaio. Sala- 
te e unite 1 ciuffo di prezzemolo 
e basilico, 1 cucchiaio di origa- 
no secco, 30 g di mandorle, 1 
spicchio di aglio e i capperi di 
Pantelleria non dissalati. Pestate 
il tutto, versando a filo l'olio ex- 
travergine di oliva, fino a ottene- 
re un composto cremoso e omo- 
geneo. Aggiustate di sale e fate 
riposare in frigorifero per un'ora. 


| i a Pa ; AR 3 di 
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VISTA MARE 





Ingredienti (per 4-6 persone] 


4 naselli (da circa 200 g 
l'uno) giù puliti e sfilettati 
500 g di vongole veraci già 
spurgate; 2 pomodori rossi 
1 cucchiaio di concentrato 
di pomodoro; 1 cucchiaino 
di capperi; 1 cucchiaino 

di origano in polvere 

1/2 cipolla; 1 spicchio 

di aglio; 1 carota 

1 costa di sedano 

1 ciuffo di prezzemolo 

1 mazzetto guarnito (timo, 
maggiorana, menta, 
prezzemolo ecc.) 

1-2 lime; fette di pane 
integrale tostato; vino bianco 
zenzero fresco; coriandolo 
in polvere; olio extravergine 
di oliva; sale e pepe 


Preparazione 


1. Mettete i filetti di nasello in 
una terrina, unite il succo dei li- 
me, un filo di olio, un pizzico di 
sale e una spolverizzata di ori- 
gano, e fate marinare per circa 
un'ora. Nel frattempo sciacqua- 
te le vongole e fatele aprire in 
padella con 1/2 bicchiere di 
vino, l'aglio, il prezzemolo e un 
filo di olio. Togliete dal fuoco, 
filtrate il fondo di cottura e tene- 
telo da parte. 


2. Scolate i filetti di nasello, 
filtrate il liquido di marinatura 
e diluitelo con il concentrato di 
pomodoro. In un tegame fate 
soffriggere gli odori, mondati e 


RIA N TO N'EBODE LI GUISTo 


tritati, con un filo di olio; unite 
i filetti di nasello e sfumate con 
1/2 bicchiere di vino, quindi 
aggiungete i pomodori, lavati 
e tagliati a cubotti, il mazzetto 
guarnito, il liquido delle vongo- 
le, il concentrato di pomodoro 
diluito, i capperi e 1/2 bicchiere 
di acqua. 


3. Incoperchiate e fate cuoce- 
re per 15 minuti a fuoco medio, 
girando i filetti a metà cottura. 
Regolate di sale e di pepe. Po- 
chi minuti prima del termine di 
cottura, aggiungete le vongole e 
mescolate velocemente (si dovrà 
formare una sorta di cremina e 
l'acqua non dovrà evaporare 
del tutto). 


4. Spegnete, togliete il maz- 
zetto guarnito e spolverizzate 
con la scorza grattugiata dei 
lime e un po' di zenzero fresco. 
Profumate con un pizzico di co- 
riandolo, accompagnate con le 
fettine di pane tostato e servite. 





Rogi 
con involtini di Sarde 


Ingredienti [per 4 persone] 


500 g di tonnarelli freschi 
pesto alla pantesca; 1 frisella 
pomodorini secchi; cucunci 
interi; sale 


per gli involtini 

500 g di sarde fresche 

6 pomodorini; 4-5 cucchiai 
di pangrattato; 1 bicchiere 
di vino bianco secco 


1 cipolla di Tropea; 1 uovo 
origano in polvere; sale 
olio extravergine di oliva 


Preparazione 


1. Pulite le sarde, eliminando 
testa e lisca centrale, e sciac- 
quatele accuratamente. Asciu- 
gatele e stendetele aperte. In 
una ciotola raccogliete il pan- 
grattato, 2 cucchiai di olio, la 
metà dell'uovo, leggermente 
sbattuto, 4 cucchiai di pesto e 
un pizzico di sale, e amalga- 
mate accuratamente. 


2. Distribuite un po' di ripieno 
al centro delle sarde, premen- 
dolo con le dita, e arrotolate 
lasciando la coda esterna. Tri- 
tate finemente la cipolla e fatela 
appassire in un tegame con un 
filo di olio. Aggiungete gli invol- 
tini e fate cuocere per qualche 
minuto, quindi sfumate con il 
vino, unite i pomodorini, fatti a 
dadini, e un pizzico di origano, 
e fate cuocere per 10 minuti. 


3. Nel frattempo lessate la 
pasta in acqua bollente e sala- 
ta, quindi scolatela e versatela 
nella ciotola con il pesto. Me- 
scolate, aggiungendo se neces- 
sario un po' di acqua di cottura, 
e impiattate. Spolverizzate con 
le briciole di frisella, guarnite 
con i cucunci e i pomodorini 
secchi, disponete accanto gli in- 
voltini di sarde tiepidi e servite. 





Cappa di sardine 
C aguglie 


Ingredienti [per 4 persone] 


400 g di sardine fresche 
200 g di filetti di aguglia 

già spellati; 400 g di passata 
di pomodoro; 8 fette di pane 
al sesamo; 1/2 bicchiere 

di vino bianco secco 

1 cipolla; 2 spicchi di aglio 
4-5 foglie di basilico 

1 ciuffo di prezzemolo 

2-3 foglie di alloro 
peperoncino in polvere 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe bianco 


Preparazione 


1. Con una pinzetta elimina- 
te eventuali spine dai filetti di 
aguglia, quindi tagliateli a cu- 
botti. In una padella fateli ro- 
solare con 1 spicchio di aglio e 
un filo di olio per circa 2-3 mi- 
nuti, girandoli delicatamente. 


2. Tritate con una mezzalu- 
na lo spicchio di aglio restan- 
te, il prezzemolo e la cipolla. 
Raccogliete il trito in un tega- 
me di coccio con un filo di olio 
e fate rosolare a fuoco medio 
per 5-6 minuti. Sfumate con il 
vino e aggiungete la passata 
di pomodoro e le foglie di al- 
loro. Regolate di sale e di pepe 
e fate cuocere per 10 minuti. 


3. Unite i pesci, mescolate 
delicatamente e lasciate cuo- 
cere per altri 10 minuti. Poco 
prima del termine di cottura, 
aggiungete il basilico tritato 
e un pizzico di peperoncino. 
Accompagnate con fette di 
pane tostato, portate in tavola 
e servite. 
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Aciughe Solto Sale 


Ingredienti (per 6 persone] 


1 kg di acciughe 
sale grosso 








Preparazione 


1. PULITE LE ACCIUGHE 

Pulite le acciughe eliminando testa e interiora. Aprite il ventre e passateci 
all’interno un dito per eliminare eventuali residui. Togliete infine la lisca e, 
man mano che le pulite, disponetele su un piano inclinato a sgocciolare. 
Lavate e asciugate perfettamente il barattolo. Immergetelo in una pento- 
la piena di acqua, portate a bollore e fatelo sterilizzare per una ventina 
di minuti. Levate e mettete a scolare su un canovaccio pulito. In alterna- 
tiva, potete metterlo in forno a 110 °C per 5-6 minuti. 


2. ALTERNATE SALE E ACCIUGHE 

Distribuite uno strato di sale sul fondo del barattolo, quindi adagiate un 
primo strato di acciughe: mettetele tutte nello stesso verso, senza lasciare 
spazi tra l'una e l'altra. Coprite con altro sale e poi con un altro strato di 
acciughe, mettendole nel verso opposto a quello precedente. 


3. METTETE SOPRA UN PESO E FATE RIPOSARE 
Proseguite la sequenza e, man mano che procedete, battete leggermente 
il barattolo per fare in modo che il sale ricopra perfettamente i pesci. 
Terminate con uno strato di sale di almeno 2 cm. Appoggiate sull'ultimo 
strato un disco di legno (o di altro materiale non deteriorabile e adatto 
agli alimenti) e mettete sopra un peso di 1-2 kg. Trasferite in un luogo 
fresco e al riparo dalla luce per due mesi. Trascorso questo tempo, potete 
consumare le acciughe, dopo averle diliscate, sciacquate e asciugate, 
oppure chiudere il barattolo con un tappo e riporlo. 
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TO 
delle CICALE 





TRA RICETTE POPOLARI, PREPARATE UN TEMPO DALLE FAMIGLIE DEI 
PESCATORI, STORICHE E PIU ORIGINALI, ECCO IL MENU PROPOSTO 
DA MICHELE CHINAPPI. PROTAGONISTA E LA CICALA DI MARE, 
CROSTACEO DALLE CARNI TENERE E SAPIDE. QUI SAPIENTEMENTE 
ESALTATE DA ACCOSTAMENTI CLASSICI MA ANCHE PIU ARDITI 


a cura di EMANUELA BIANCONI; ricette di MICHELE CHINAPPI (Ristorante Chinappi di Formia - Latina); 


indicazioni e tabelle nutrizionali di Giuseppe Nocca - foto e styling di ELISA ANDREINI 


La cicala di mare (Squilla Mantis), anche detta pannocchia 

o canocchia, è un crostaceo che vive esclusivamente su 

fondi sabbiosi o fangosi a profondità variabili tra i 30 e i 

200 metri, dove scava gallerie nelle quali vive. Di giorno 
l'animale vive ben riparato, ma di notte esce alla ricerca 

di cibo. Durante l'inverno le forti mareggiate soprattutto su 
fondali più bassi distruggono i rifugi costringendo gli animali 
a uscire, agevolandone la cattura. La riproduzione avviene 
solitamente tra il tardo inverno e l’inizio della primavera 
(periodo di fermo pesca!) in funzione della temperatura e della 
disponibilità di cibo. Il momento migliore per la sapidità delle 
sue carni ricade a breve distanza dalla riproduzione quando 
la taglia raggiunge circa i 12 cm. Gli ovari della femmina, 
visibili attraverso le squame cornee del dorso, raggiungono la 
massima dimensione nel mese di aprile; solitamente durante 

il tardo inverno si pescano prevalentemente maschi poiché 

le femmine tendono a restare nelle loro tane per accudire le 
Uova. 

La qualità del crostaceo dipende innanzitutto dalla taglia; 
individui di taglia maggiore sono pronti per la riproduzione 
nel tardo inverno avendo maggiormente accumulato nutrienti 
per costruire masse muscolari; negli individui non maturi o 

nel pescato poco fresco le masse muscolari si distaccano 
facilmente dallo scheletro coriaceo. Le carni sono magre e 
solo a fine inverno si arricchiscono di un modesto contenuto 
di grasso (meno del 3%) prevalentemente del tipo insaturo con 
benefici effetti sulla prevenzione delle malattie cardiovascolari. 


ST 
ABBINAMENTO: 
NOSIOLA 


Il vitigno quasi 
esclusivamente diffuso 


tra il Veneto e il Trentino; 


il suo nome deriva 
dal colore dei tralci e 


dal sapore del vino che richiama 


quello della nocciola. Il vino è molto 
elegante, con una buona acidità e 
note eleganti di fruttato che sono 
esaltate dalla buona escursione 
termica delle colline che affacciano 


sul lago di Garda. 
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Ingredienti [per 4 persone] 


320 g di cicale di mare; 3; 


1 ciuffo di prezzemolo; 1 spicchio di aglio 
olio extravergine di oliva 
— sale 
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UNITE GLI SPAGHETTI 

In una pentola a parte lessate gli 
spaghetti, spezzati, in acqua bollente 
e salata. Scolateli a metà cottura, 
versateli nel tegame con il brodetto, 
mescolate e proseguite la cottura. 


COMPLETATE E SERVITE 

Una volta incise, aprite le cicale e 
sgusciatele. Rimettete le cicale nel 
brodetto e completate la cottura degli 
spaghetti. Distribuite gli spaghetti 

con un mezzo mestolo di brodo nelle 
fondine individuali e adagiate sulla 
superficie le canocchie sgusciate. 
Guarnite con il prezzemolo e servite. 


PREPARATE IL BRODETTO 

In un tegame fate rosolare l'aglio con un 

filo di olio; unite i pomodori, tagliati a filetti 
sottili, il vino e le cicale, e mescolate. Versate 
un goccio di acqua e lasciate cuocere 

a fuoco lento per circa 10 minuti fino a 
ottenere un brodetto di media consistenza. 










INCIDETE LE CICALE DI MARE 
Poco prima del termine, prelevate le 
cicale e incidete il carapace sul dorso 
con un paio di forbici. 








Gli autori di 


questa rubrica: 
da sinistra 
Giuseppe 
Nocca, lo chef 
Salvatore 
Marcia, Anna 
e Michele 
Chinappi. 
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Il buon apporto di Sali minerali ( Magnesio, Zin- 
co, Potassio e soprattutto Rame ) soggiace alla 
estrema sapidità di questo menu mediamente 
calorico ( 172 kcal/100 gr). La qualità dei grassi 
è elevata per la spiccata presenza di acidi grassi 
insaturi che svolgono un positivo ruolo nella pre- 


TROMBE 


VALUTAZIONE NUTRIZIONALE* 


venzione delle malattie cardiovascolari. Proteine 
di origine animale e colesterolo sono abbastan- 
za contenuti, ridotto è l'apporto di sodio. Nei 
pasti successivi sarà tuttavia opportuno integra- 
re la dieta con carboidrati derivanti da pane o 
tuberi e proteine di origine vegetale ( legumi). 


*Giuseppe Nocca è docente di Scienza dell’Alimentazione presso l’IPSSAR “A. Celletti” di Formia, 
Latina. E socio onorario della Associazione Cuochi del Golfo di Formia ed esperto di prodotti 


agricoli tradizionali. 


colesterolo 

acido folico 

DE 

vitamina € 
vitamina C 
vitamina A 
niacina 

riboflavina 
tiamina 

selenio 
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ZINCO 

Magnesio 

fosforo 

colcio 

ferro 

potassio 

sodio 

fiora totale 
volore energetico 
corboidra+i solubili 
carboidrati complessi 
grossi polinsaturi 
grossi Monocinsa turi 
grossi saturi 
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Tabella - Percentuale di soddisfacimento della Dose Giornaliera Raccomandata (DGR) di alcuni 
nutrienti dopo l'assunzione di un menu composto da brodetto e cicale di mare arrosto. Fonte dati: 


Banca Dati (CRAN e IEO) 


Called mare arrosto cons ciscria gg Ao conii 


Ingredienti [per 4 persone) 


720 g di cicale di mare 
600 g di cicoria di campo 
90 g di uvetta 

1 spicchio di aglio 

olio extravergine di oliva 
sale 


Preparazione 


1. Lavate e mondate la cicoria di campo. In una casseruola fate 
rosolare l'aglio, schiacciato, con un filo di olio; unite la cicoria di 
campo e fatela appassire per una decina di minuti. Regolate di 
sale, aggiungete l'uvetta, messa precedentemente in ammollo e 
ben strizzata, mescolate e tenete da parte. 


2. Lavate accuratamente le cicale di mare, disponetele su una 
piastra ben calda e scottatele 1 minuto per lato. Al termine della 
cottura, incidetele con un paio di forbici e sgusciatele. Disponetele 
nei piatti da portata, accompagnate con la cicoria e servite. 


























MODI TROMBE 


0) di mare fritte con Salta di mele e marsala 


Ingredienti [per 4 persone) 


480 g di cicale di mare 
1 mela Granny Smith 
salsa di mele 
farina 

travergine di oliva 
ìà sale 


PSR “filo. DESIIIEZIRITAIE PRSIRRAIIA 
SALSA DI MELE A 
Sbucciate 2-3 mele Granny Smith, eliminate il torsolo 
e tagliatele a dadini; raccoglietele in una casseruola, 
unite 80 g di vino marsala, un goccio di acqua e 80 
g di zucchero, e fate cuocere per una decina di mi- 
nuti, o comunque fino a quando le mele saranno ben 


Vl 


A] 
VOSGI 


- 
Une 


morbide. Frullate infine con un mixer a immersione. 
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Preparazione 


1. Lavate le cicale di mare, passatele nella farina e friggetele, poche 
alla volta, in abbondante olio ben caldo. 


2. Quando saranno ben dorate, scolatele e fatele asciugare su carta 
assorbente da cucina. Salatele e distribuitele nei cartoccetti individuali. 
Mettete la salsa di mele nelle ciotoline individuali, guarnite con qualche 
fettina di mela e servite. 





a soli 
oppure a 
soli 


Ricevere ALICE CUCINA comodamente a casa tua è facile e conviene. Con 
l'abbonamento a 12 numeri si ha diritto a ricevere gratuitamente 6 numeri de ‘1 
Quaderni”oppure 12 numeri de “1 Colori della Cucina” 


COME ADERIRE ALL'OFFERTA 


MANDA UN SMS AL NUMERO 331 9914493 
Inserisci i tuoi dati anagrafici e la pubblicazione. - de : 
COME ESEMPIO: ROSSI MARIOIVIA MILANO 

31001 84IROMAIRMIALICE CUCINA!IQUADERNI oppure ICOLORI 12 NUMERI 











COLLEGATI AL SITO http://shop.ieoinf.it/sitcom 


CHIAMA IL NUMERO 039 9991541 
Dal lunedì al venerdì, 9 -13/14 -18 


INVIA UN FAX AL NUMERO 039 9991551 


VERSAMENTO SUL C/C POSTALE N. 56427453 INTESTATO A: 


Informatica e Organizzazione S.r.l. 
Via F.lli Cernuschi, 22 - 23807 Merate (LC) (indicare causale) 


COMPILA E INVIA IL TAGLIANDO VIA POSTA (ANCHE FOTOCOPIA]: 


IU ISRDZV I 


COGNOME 


NOME 








VIA N° 





PRESSO 
EMAIL 


TEL. 


| O Informatica e Organizzazione S.r.l. 
E Via F.lli Cernuschi, 22 - 23807 Merate (LC) 
Tel. 039 9991541 - Fax 039 9991551 [servizio cortesia) 
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CAP LOCALITÀ ____________________V___ 
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I 
Orari: 9 -13 / 14 -18 dal lunedì al venerdì , 

I 


*Abbonamento per l'estero a 12 numeri (per i residenti della Zona1- Europa) al costo di 129,90 euro. 








6 NUMERI 
INVECE DI EURO 
12 NUMERI 
EURO 
6 QUADERNI 
EURO 


SPESE DI SPEDIZIONE 


T08;72.uo 





12 NUMERI 


INVECE DI EURO 


12 ALICE CUCINA 
+ 12 COLORI 


EURO 
SPESE DI SPEDIZIONE 


T37528.10 
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Si Nos STRA QUATTRO TECNICHE” 

DI RENANÌ I DI FRITTURA (IN OLIO, 
BURRO. E STRUTTO, CON ALIMENTO 
PASSATO NELLA PASTELLA OPPURE 
PANATO]), SVELANDOCI TUTTI | SEGRETI 
= | TRUCCHI DEL MESTIERE 


a cura della redazione; ricette di MASSIMO MALANTRUCCO 
foto di RAFFAELLA CAUCCI; FRANCESCO DE SABA (step di preparazione 
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PANATO FRITTO IN OLIO DI SEMI 





159 


SCUOLA DI CUCINA | A LEZIONE DI FRITTURA 





INFARINATO E FRITTO DORATO NEL BURRO 
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IN PASTELLA E FRITTO NELLO STRUTTO 
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( GUIDE croccanti 


Ingredienti (per 4-6 persone] 


2 fette di pane in cassetta 
lunghe 

100 g di mortadella 

100 g di canestrato fresco 
di capra 

4 foglie di salvia 

1 uovo; 50 g di farina 
100 g di pangrattato 

200 ml di olio di semi 

di arachide 


sale 


Preparazione 


1. Stendete il pane in cassetta 
con un matterello. In un mixer 
da cucina raccogliete il for- 
maggio e la mortadella, e frul- 
late fino a ridurre il tutto a una 
pasta omogenea. Spalmate la 
metà di questa crema su una 
fetta di pane, quindi tagliate la 
fetta in quattro strisce uguali nel 
senso della lunghezza. 


2. Arrotolate le fette una al- 
la volta, procedendo dalle due 
estremità. Spennellate con un 
po' di uovo sbattuto e unitele 
al centro, così da ottenere un 
cuore. Realizzate gli altri cuori 
fino a esaurimento del pane. 


3. Cospargete un lato dei cuo- 
ri con la salvia, finemente trita- 
ta. Infarinateli e sgrondateli per 
bene, facendo cadere la farina 
in eccesso; passateli nell'uovo, a 
cui avrete aggiunto un pizzico 
di sale, e infine nel pangrattato. 


SCUOLA DI CUCINA 


A LEZIONE DI 


4. 


te l'olio di semi e friggetevi i 


In una padella scalda- 


cuori. La quantità di olio do- 
vrà arrivare all'altezza di metà 
cuore, in modo tale che la cot- 
tura risulti omogenea una volta 
girato. Quando saranno ben 
dorati, scolateli e fateli asciu- 
gare bene su carta assorbente 
da cucina. Impiattate e servite. 





Carpaccio dorato 
Ingredienti (per 4-6 persone] 


200 g di manzo tagliato 
in 3 fette sottili 

50 g di speck tagliato 
a fette sottili 

100 g di farina 

10 g di cipolla 

1 zucchina 

10 capperi 

1 cetriolino 

2-3 uova 

burro 

sale e pepe 


Preparazione 


1. Lavate e spuntate la zuc- 
china, quindi con un pelaca- 
rote tagliatela a fettine molto 
sottili. Scaldate per bene una 
bistecchiera, disponete le fetti- 
ne di zucchina e fatele cuocere 
molto velocemente. 


2. 


manzo sul tagliere e, aiutando- 


Stendete una fettina di 


vi con un pennello, cosparger- 
la con le uova sbattute. Mette- 
te sopra le fette di zucchina e 
cospargete con un altro po' di 


FRITTURA 


uova. Salate e pepate. Tritate 
finemente la cipolla, i capperi 
e il cetriolino. 


3. Coprite le zucchine con 
un'altra fettina di manzo e lo 
speck, cospargete di uova e 
infine con il trito appena pre- 
parato. Chiudete con l’ultima 
fettina di carne e, aiutandovi 
con le mani, fate aderire per 
bene gli strati tra di loro. Met- 
tete sopra un foglio di carta 
forno, capovolgetelo e trasferi- 
te in freezer per un paio d'ore. 


4. Trascorso il tempo di ri- 
poso, tagliate il carpaccio a 
quadratini, infarinateli e pas- 
sateli nelle uova. In una padel- 
la fate sciogliere una noce di 
burro e friggetevi i quadratini 
prima che si scongelino. Usate 
poco burro alla volta e freddo 
di frigorifero, ancora meglio se 
tenuto al fresco già tagliato in 
piccole noci, all’interno di una 
ciotola con acqua e ghiaccio. 


saranno ben dorati, levateli e 


Quando entrambi i lati 


fateli asciugare su carta assor- 
bente da cucina. La carne do- 
vrà rimanere rosata all’interno. 
Portate in tavola e servite. 





Boccicli di radicchio 
Ingredienti (per 4-6 persone) 


5 foglie di radicchio 
250 g di ricotta vaccina 
100 g di salsiccia 

già macinata 


150 g di farina 00 

100 g di farina di semola 
400 ml di acqua 

100 ml di campari 

10 g di lievito di birra 
500 g di strutto 

sale 


Preparazione 


1. Preparate la pastella: fate 
sciogliere il lievito in un goccio 
di acqua fredda, quindi incor- 
porate lentamente le due fari- 
ne, il campari, l’acqua restante 
e il sale. Mescolate per bene 
fino a ottenere una pastella 
dalla consistenza corposa, ap- 
piccicosa e non liquida. Copri- 
te con un canovaccio e lasciate 
lievitare in un ambiente tiepido 
per un paio di ore. 


2. Lavate per bene le foglie 
di radicchio lasciandole inte- 
gre. Scottate, senza aggiunta 
di grassi, la salsiccia in una 
padella fino a renderla croc- 
cante. Spegnete e lasciate raf- 
freddare, quindi aggiungete la 
ricotta, salate e impastate ac- 
curatamente. 


3. Eliminate la parte dura 
delle foglie di radicchio, di- 
sponete sopra un cucchiaio 
di ricotta e arrotolate. Quindi 
tagliate l’involtino in quattro 
pezzi. Scaldate lo strutto in un 
pentolino alto e stretto. Aiutan- 
dovi con una pinza prendete i 
rotolini di radicchio e immer- 
geteli nella pastella; scolate ve- 
locemente l'eccesso e tuffateli 
nello strutto bollente. 


4. Quando i rotolini saranno 
ben dorati da entrambi i lati, 
prelevateli con la pinza, scola- 
teli e fateli asciugare su carta 
assorbente da cucina. Portate 
in tavola e servite. 





G amberi tricolore 
Ingredienti [per 4-6 persone] 
30 gamberi 

100 g di farina di riso 

100 g di semola 

100 g di farina di mais 

1 cucchiaio di paprica verde 
1 cucchiaio di cumino 

1 cucchiaio di semi 

di sesamo 

1 bicchiere di latte 

1 bicchiere di acqua 

200 g di olio extravergine 
di oliva; sale 


Preparazione 


1. Sgusciate 10 gamberi la- 
sciando la testa e gli ultimi due 
anelli della coda, coda com- 
presa. Ricordate di eliminare 
i baffi. Sgusciate gli altri 10 
gamberi come sopra ma eli- 
minando la testa, e sgusciate 
completamente i restanti. 


2. Miscelate la farina di mais 
con la paprica. Immergete, 
uno alla volta, i gamberi com- 
pletamente sgusciati nel latte, 
quindi passateli nella farina e 
tenete da parte. Immergete i 
gamberi solo con la coda nel 
latte, quindi passateli nei semi 
di sesamo e poi nella semola. 


3. Immergete i gamberi con 
la testa nel latte e poi passate 
la parte con la carne nel cu- 
mino, quindi infarinateli con la 
farina di riso. Fate asciugare 
bene le infarinature. 


fo 


padella e friggetevi i gambe- 
ri, mettendone una alla volta: 


Scaldate l'olio in una 


passate rapidamente i gambe- 
ri nell'acqua fredda e poi im- 
mergeteli nell'olio. Questa ra- 
pida immersione in acqua farà 
staccare la farina in eccesso. 
Quando i gamberi saranno 
ben dorati, scolateli e fateli 
asciugare su carta assorbente 
da cucina. Salate e servite. 


* * * 
Aprepesito 
di fritture 


di Massimo Malantrucco 


Visto il raggiungimento di 
temperature elevate e a diret- 
to contatto con l'alimento, è 
importante iniziare a friggere 
quando il grasso scelto avrà 
raggiunto la giusta tempe- 
ratura. È importante, inoltre, 
evitare l'accumulo di residui 
all'interno del grasso (pastel- 
la, farina o altri ingredienti), i 
quali tenderanno a bruciare e 
a inquinare di amido o liquidi 
il grasso, compromettendo la 
riuscita e il gusto del fritto. 

È bene ricordare che friggere 
con grassi che hanno oltre- 
passato la temperatura detta 
“di fumo”, più semplicemente 
diremmo bruciati, non è asso- 
lutamente consigliabile. 

Altro fattore che degrada i 
grassi di frittura è il tempo di 
esposizione al calore: anche 
rispettando le giuste tempe- 


% 


rature, infatti, è sempre con- 
sigliabile sostituirli dopo una 
frittura prolungata, evitando 
di aggiungerne in continua- 
zione. Quanto olio utilizzare in 
frittura? È una delle domande 
più frequenti, ma non c'è una 
regola. Dipende dalla caratte- 


ristica della ricetta e dalla riu- 
scita che si vuole ottenere. Non 
è vero che più olio si usa e più 
il fritto è grasso; è vero, inve- 
ce, che il fritto meno grasso è 
quello cotto scegliendo gras- 
so, panatura e temperatura di 
cottura ideali, scolando subito 
il fritto con un “ragno” o stru- 
mento similare (non una schiu- 
marola) e disponendolo infine 
sull'apposita carta assorbente 
da cucina. 


METODI DI FRITTURA: 

° al naturale: il cibo viene frit- 
to così come è (per esempio le 
patatine fritte); 


® infarinato: il cibo viene co- 
sparso di farina (a scelta fra le 
più svariate) e a volte immerso 
precedentemente nel latte. Per 
evitare di inquinare l'olio, è be- 
ne immergere velocemente l’a- 
limento infarinato in acqua per 
eliminare l'eccesso di farina; 


e panato: l'alimento viene 
passato nell'uovo, quindi nel 
pangrattato o in farine a ma- 
cinazione grossolana. Quando 
si desidera far leggermente 
distaccare l’'impanatura, viene 
aggiunto un passaggio nella 
farina antecedente a quello 
nell'uovo. La panatura può es- 
sere aromatizzata con spezie o 
formaggi stagionati; 


° in pastella: prima della frittu- 
ra il cibo viene passato in una 
pastella. Questa può essere 
preparata in svariati modi e 
con gli ingredienti più diversi. 
Lievitata in precedenza, liscia, 
o con lievitazione istantanea 
in cottura. Si possono ottenere 
risultati croccanti o soffici a se- 
conda del gusto e dell'esigen- 
Za; 


® fritto dorato: l'alimento viene 
passato nella farina, successi- 
vamente nell'uovo, quindi fritto. 


GRASSI PER FRIGGERE: 

* olio extravergine di oliva: la 
tenuta al punto di fumo è mi- 
gliore se maggiormente raffi- 
nato e con bassa acidità; 


° olio di semi: l'olio di semi di 
arachide è tra gli oli commer- 
ciali migliori, sempre in base 
alla tenuta a livello termico; 


® strutto: restituisce fritti molto 
asciutti, ha l'inconveniente di 
essere di origine animale, quin- 
di più dannoso per la salute, 
e di emanare un odore persi- 
stente e per alcuni fastidioso in 
cottura; 


e burro: cambia totalmente il 
gusto della frittura ed è fonda- 
mentale nella realizzazione di 
alcuni accostamenti gastrono- 
mici. Il suo difetto è quello di 
bruciare molto velocemente. 
Per rallentare questo inconve- 
niente, si possono aggiungere 
man mano dei cubetti di bur- 
ro congelati (tenuti a bagno 
in acqua e ghiaccio) mentre 
si frigge. Questo consentirà di 
mantenere la padella calda e 
allo stesso tempo di non far ol- 
trepassare al burro la tempera- 
tura critica. 
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Davlava dell'amore 
Ingredienti 

per la meringa 

200 g di albume 

200 g di zucchero a velo 
200 g di zucchero 


colorante rosso 


per la chantilly 
250 g di panna 
1 stecca di vaniglia 


per la decorazione 

frutta fresca (more, lamponi, 
mirtilli e fragole) 

petali di rosa 


Preparazione 


1. Per la meringa: in una pla 
netaria raccogliete l'albume, un 
goccio di colorante e lo zucche- 
ro a velo, e iniziate a montare 
con le fruste elettriche; quando 
il composto sarà ben montato, 
incorporate lentamente e a ma- 
no lo zucchero. 


2. Raccogliete la meringa in 
un sac à poche e su una teglia, 
foderata con carta forno, rea- 
lizzate tanti cuori dai bordi alti: 
in questo modo dopo la cottura 
si creerà un incavo da farcire 
con chantilly e frutta fresca. 


3. Infornate a 80 °C e fate 
cuocere fino a quando la merin- 
ga si sarà ben seccata. Levate e 
fate raffreddare. Nel frattempo 
montate a neve la panna con 
i semi di vaniglia e, aiutandovi 
con un sac à poche, farcite i 
cuori di meringa. Guarnite con 


frutta fresca e qualche petalo di 
rosa, e servite. 





Ingredienti 


per la frolla al cacao 

200 g di burro 

100 g di zucchero a velo 

3 tuorli; 250 g di farina 00 
70 g di farina di mandorle 
35 g di cacao amaro 

in polvere 


per la frolla all'arancia 

250 g di farina debole 

3 tuorli; 90 g di zucchero 
a velo; 160 g di burro 

2 arance 


per la ganache bianca 
300 g di cioccolato bianco 
130 g di panna; cannella 


per la ganache fondente 
285 g di cioccolato fondente 
250 g di panna; peperoncino 


Preparazione 


1. Perla frolla al cacao: lavo- 
rate il burro con le farine e il ca- 
cao fino a ottenere un composto 
bricioloso. Aggiungete i tuorli e 
lo zucchero, e impastate ener- 
gicamente fino a ottenere un 
composto sodo e omogeneo. 
Formate una palla, avvolgete 
con pellicola trasparente e fate 
riposare per almeno una notte 
in frigorifero. 


2. Perla frolla all'arancia: la- 


vorate il burro con la farina fino 
a ottenere un composto bricio- 
loso. Aggiungete i tuorli, lo zuc- 
chero e la scorza delle arance 
grattugiata, e impastate ener- 
gicamente fino a ottenere un 
composto sodo e omogeneo. 
Formate una palla, avvolgete 
con pellicola trasparente e fate 
riposare per almeno una notte 
in frigorifero. 


3. Per le ganache: scaldate la 
panna con la spezia, versatela 
sul cioccolato, tritato, e mesco- 
late per bene fino a ottenere 
una crema liscia e lucida. Rac- 
cogliete in una terrina, coprite 
con pellicola trasparente e tra- 
sferite in frigorifero. Raccogliete 
le creme in due sac à poche con 
bocchetta rigata. 


4. Trascorso il tempo di ripo- 
so, stendete le frolle e con un 
tagliabiscotti a forma di cuore 
ricavate tanti cuori. Con un ta- 
gliabiscotti più piccolo togliete 
la parte centrale dalla metà dei 
cuori. Con le ganache farcite i 
cuori lisci e sovrapponete quel- 
li forati: accoppiate i biscotti 
bianchi con la ganache bianca 
e quelli al cacao con la gana- 
che fondente. Lasciate rappren- 
dere completamente e servite. 





» 
Red Passion 


Ingredienti 


per la mousse al lampone 
180 g di meringa 

200 g di purea di lampone 
8 g di gelatina 


250 g di panna 


semimontata 


per la meringa 
200 g di albume 
400 g di zucchero 


per la gelée al lampone 

300 g di purea di lampone 
8 g di gelatina 

70 g di zucchero 


per la decorazione 
lamponi; foglie d’oro 


Preparazione 


1. Per la meringa: in un pen- 
tolino raccogliete lo zucchero e 
l'albume, e fateli scaldare a ba- 
gnomaria fino alla temperatura 
di 70 °C. Togliete dal fuoco e 
montate con le fruste elettriche 
fino a raffreddamento. 


2. Per la mousse: mescolate 
la meringa con tre quarti di pu- 
rea di lampone. Reidratate la 
gelatina in acqua, quindi scio- 
glietela nella purea di lampone 
restante calda e unitela alla 
meringa. Incorporate infine la 
panna semimontata. 


3. Per la gelée: reidratate la 
gelatina in acqua; mescolate 75 
g di purea di lampone e lo zuc- 
chero, quindi mettete sul fuoco 
e fate scaldare. Incorporate la 
gelatina e fatela sciogliere. Uni- 
te tutto alla purea di lampone 
restante e amalgamate accura- 
tamente. Distribuite il composto 
nei bicchierini e fate rassodare 
in frigorifero. 


4. Versate la mousse nei bic- 
chierini e guarnite la superficie 
con i lamponi, mettendoli ca- 
povolti. Con una siringa colate 
la gelée, tenuta a temperatura 
ambiente, all'interno dei lam- 
poni. Decorate con una foglia 
d'oro e servite. 





Ingredienti 


per la torta 

175 g di cioccolato fondente 
125 g di burro 

5 uova 

125 g di farina 

100 g di zucchero 

4 g di lievito in polvere 


vi servono inoltre 

marmellata di arancia 
glassa al cioccolato fondente 
cioccolato bianco 


Preparazione 


Con le fruste elettriche montate il burro 
fino a ottenere un composto soffice e spumo- 
so; unite il cioccolato fuso freddo e mescolate 
accuratamente. A parte lavorate i tuorli con 
metà zucchero e poi incorporateli al compo- 
sto di burro e cioccolato. 


Aggiungete la farina, setacciata con il 
lievito, e infine gli albumi, montati a neve con 
lo zucchero restante. Versate in una teglia, fo- 
derata con carta forno, infornate a 160-170 
°C e fate cuocere per circa 45-50 minuti. Tra- 


scorso il tempo di cottura, levate, sformate e 
lasciate raffreddare. 


Tagliate a metà la torta e farcitela con un 
leggero strato di marmellata. Ricoprite anche 
la superficie esterna con un velo di marmella- 
ta e trasferite in freezer per mezz'ora. Colate 
sopra la glassa al cioccolato e lasciate rap- 
prendere in frigorifero. Fate fondere il ciocco- 
lato bianco, realizzate sopra la scritta “Love” 
e mettete nuovamente in frigorifero fino al 
momento di servire. 


In un pentolino fate sciogliere a bagnomaria 300 g di cioccolato fondente. A parte, 
in un altro pentolino raccogliete 125 g di panna con 25 g di glucosio, 75 g di acqua 
e 75 g di zucchero, mettete sul fuoco e fate sciogliere. Togliete, incorporate il ciocco- 
lato fuso e mescolate per bene fino a ottenere una crema lucida e omogenea. 





cluet cupealie 


Ingredienti 


100 g di burro morbido 

230 g di zucchero 

2 uova; 200 g di latticello 
225 g di farina 00 

10 g di cacao amaro 

in polvere; 1 cucchiaino 

di aceto di mele; 2 cucchiaini 
di baking; 1 cucchiaino 

di bicarbonato; 1 pizzico 

di sale; colorante rosso 

in polvere; estratto di vaniglia 


per il frosting 

225 g di formaggio fresco 
spalmabile; 45 g di burro 
morbido; 1 bacca di vaniglia 
320 g di zucchero a velo 


per la decorazione 
cuori di cioccolato 
bianchi e rossi 






CUORI DI CIOCCOLATO 
Per la decorazione fate sciogliere 
il cioccolato bianco e coloratene 
una parte con un pizzico di co- 
lorante rosso in polvere. Con un 
sac à poche realizzate tanti cuo- 
ricini bianchi e rossi e lasciateli 
poi rapprendere in frigorifero. 


Preparazione 


1. In una ciotola setacciate la farina insie- 
me al baking. A parte lavorate il burro con lo 
zucchero fino a ottenere un composto chiaro 
e spumoso, quindi incorporate le uova, met- 
tendone uno alla volta. Mescolate un pizzico 
di colorante rosso con il cacao e l'estratto di 
vaniglia, e poi aggiungeteli all'impasto. 


2. Mescolate il latticello con il sale e incor- 
porateli in tre volte all'impasto, alternandoli 
con la farina. A parte unite l'aceto e il bicar- 
bonato, aggiungeteli subito e amalgamate 
per bene il tutto. Versate il composto ottenuto 
nei pirottini di carta, riempiendoli a metà, e 
infornate a 170 °C per circa 20 minuti. Levate 
e lasciate raffreddare. 














3. Per il frosting: lavorate a crema il for- 
maggio con il burro, quindi aggiungete la 
vaniglia e poi lo zucchero, incorporandolo 
poco alla volta. Coprite e lasciate raffreddare 
in frigorifero per almeno 2-3 ore. Raccogliete 
il frosting in un sac à poche con bocchetta li- 
scia da 10 e decorate i cupcake ormai freddi. 
Ultimate con un cuore di cioccolato e servite. 
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Ingredienti 


per il semifreddo al frutto 

della passione 

150 g di meringa 

50 g di succo di frutto 

della passione 

250 g di panna semimontata 


per la meringa 
200 g di albume 
400 g di zucchero 


per la glassa 
200 g di cioccolato bianco 
200 g di burro di cacao 


per la decorazione 
1 rotella di liquirizia 
4 biscotti; purea di lampone 
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Preparazione 


1. Per la meringa: in un pentolino pusgoglio. 
te lo zucchero e l'albume, e fateli scaldare a 










bagnomaria fino alla temperatura d 
Togliete dal fuoco e montate con le fri 
triche fino a raffreddamento. Prelevate 150 
di meringa, unite il succo di frutto della pas- 
sione e mescolate. 


2. Incorporate infine la panna semimon- 
tata, mescolando delicatamente e con mo- 
vimenti dal basso verso l'alto, e colate negli 
stampini a forma di cupola. Trasferite in free- 
zer a congelare. 





3. Perla glassa: in un pentolino raccogliete il 


cioccolato e il burro di cacao, mettete sul fuoco 
e fate sciogliere su fiamma dolce. Quando il 
semifreddo sarà perfettamente congelato, sfor- 


mate le sfere e unitele a due a due. 


©. Infilzatele con uno stecco di legno e glas- 
satele go nella glassa per una 
i stecco e trasferite 
in [rec3S Al Mom ETNE di servire, disponete 
il semifreddo nei piattini, ha sopra 
ai biscotti sbriciolati. Mettete un pezzetto di 
liquirizia nel foro lasciato dallo stecco, così da 







simulare la miccia. Guarnite con la purea di 
lampone e servite. 
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TUTTI GLI STRUMENTI E GLI ACCESSORI 
DEDICATI AL PIU GOLOSO DEGLI ALIMENTI: 


IL CIOCCOLATO 


di EMANUELA BIANCONI 


1. Per realizzare deliziosi cucchiaini 
di cioccolato, ecco lo stampo di 
Tescoma. Prezzo: 11,90 euro. 

2. Ideale per sciogliere il cioccolato 
a bagnomaria, il pentolino di Ipac 

è in acciaio inox 18/10 ed è dotato 
di 2 pratici beccucci per versare il 
cioccolato fuso. Prezzo: 7 euro. 3. 
Cioccolato è lo specchietto avvolto in 
una tavoletta di cioccolata. In materiale 
plastico rigido, è di Maiuguali. 
Prezzo: 8 euro. 

4. Sembrano commestibili ma... non 
fatevi trarre in inganno! | Cioccolatini 
sono magneti di Maiuguali. Prezzo: 
2 euro (l'uno). 5. Il contenitore di 
Tescoma è pensato per sciogliere 

il cioccolato direttamente nel forno a 
microonde. Indispensabile per glasse 
e coperture. Prezzo: 9,90 euro. 6. 
Fondant au chocolat di Le Jacquard 
Francais è la serie di asciugapiatti da 
collezionare con tutte le istruzioni per 


PER LA GOLA 






preparare il più tradizionale dei dolci 
francesi. Prezzo: 11,90 euro. 7. Per 
realizzare una golosissima fonduta, 
ecco il set di Easylife, linea Vintage 
Chocolate. In porcellana. Prezzo: 

33 euro. 8. In stile rétro, l’alzatina 

in porcellana e il set di 4 piatti da 
dessert della linea Vintage Chocolate 
di Easylife. Prezzo: 25 euro (il set) e 
33 euro (l'alzatina). 9. Per gli amanti 
del cioccolato, ecco la gift box di 
Ipac. All’interno tutto l'occorrente per 
degustare il cioccolato e realizzare 

e servire tante leccornie. Prezzo: 35 
euro. 10. | tempi in cucina? Vanno 
sempre rispettati e tenuti sotto controllo! 
Per questo c’è il timer Coppefta mousse 
al cioccolato di Maiuguali. Prezzo: 
12 euro. 11. Per un dono speciale, 
ecco Chocolate, il set di KnIndustrie. 
All'interno la casseruola per fondere il 
cioccolato e il molinillo messicano per 
mescolarla. Prezzo: 115 euro. 
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EV 0] SANTA N10 NO, REALIZZATE 
OSISSIMI CIOCCOLATINI DI GIANLUCA ARESU. RIPIENI DI 
REMA*AL RUM E AL GRAND-MARNIER, Felne AD ALTISSIMO 
TASSO DI BONTA E=. GRADAZIONE! 


di EMANUELA BIANCONI; ricette di GIANLUCA ARESU - foto e styling di ELISA ANDREINI 











Ingredienti 


per i gusci 
500 g di albumi; 1 kg di zucchero 
15 g di cacao amaro in polvere 


per la crema al rum 

900 g di cioccolato fondente 
400 g di crema pasticciera 
400 g di rum a 70° 

100 g di miele di acacia 

50 g di pasta di nocciola 


vi serve inoltre 
cioccolato fondente temperato 


Preparazione 


Per i gusci: mescolate gli albumi con 500 g di zuc- 
chero, miscelati al cacao, quindi scaldate il composto 
ottenuto fino alla temperatura di 40 °C e poi montatelo 
con le fruste elettriche. Aggiungete lo zucchero restante 
e amalgamate delicatamente a mano. 


Raccogliete il composto in un sac à poche e realiz- 
zate tanti piccoli bottoncini su una teglia, foderata con 
carta forno ( ). Infornate a 140 °C e fate cuocere 
per circa 12 minuti a valvola aperta. Levate, pressate 
con il pollice ogni bottoncino ( ) e tenete da parte. 


Per la crema: in una planetaria raccogliete la 
crema, il rum, il miele e la pasta di nocciola ( ), e 
amalgamate con una frusta. Aggiungete il cioccolato, 
fuso a 45 °C, e mescolate per bene ( ). Trasferi- 
te la crema ottenuta in frigorifero e fate riposare per 
almeno 12 ore. 


Raccogliete la crema in un sac à poche e farcite 
metà gusci creando una piccola sfera ( ); accop- 
piateli a due a due, come fossero baci di dama, e in- 
fine passateli nel cioccolato fondente temperato ( 

). Disponeteli in un foglio di carta forno e lasciateli 
solidificare completamente. 








Ingredienti 


100 g di cocco pralinato 

300 g di panna al 35 % di grassi 
60 g di tuorli 

500 g di copertura avorio 

50 g di rum 

5 g di succo di limone 


per il cocco pralinato 

150 g di zucchero 

40 g di acqua 

150 g di cocco grattugiato 


vi serve inoltre 
cioccolato fondente temperato 





Preparazione 


1. Preparate il cocco pralinato: por- 
tate acqua e zucchero al bollore, quin- 
di versate il cocco e mescolate. Fate 
asciugare e caramellare leggermente, 
rendendo il composto di color nocciola 
chiaro (foto A); togliete dal fuoco, ver- 
sate su un foglio di carta forno e fate 
raffreddare. 


2. Portate la panna a bollore. Unite 
ai tuorli e mescolate velocemente con 
una frusta. Versate il tutto sulla copertu- 
ra (foto B), che si scioglierà per il calore 
della panna, ed emulsionate. 


3. Aggiungete il rum, il cocco prali- 
nato e il succo di limone, e amalgamate 
perfettamente. Distribuite il cioccolato 
fondente all'interno degli stampini (foto 
C) e lasciate rapprendere. Distribuite la 
crema cocco e rum (foto D), capovolgete 
lo stampo per eliminare quella in ecces- 
so (foto E) e lasciate cristallizzare. 


4. Chiudete il fondo del cioccolatino 
con altra copertura fondente (foto F), 
trasferite in frigorifero e fate solidificare. 
Trascorso questo tempo, levate, sformate 
i cioccolatini e servite. 
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Ingredienti 


250 g di cioccolato fondente 
250 g di cioccolato bianco 
250 g di cioccolato all'arancia 
250 g di grand marnier 

65 g di miele 

35 g di pasta di nocciola 
cioccolato al latte 


vi servono inoltre 
cioccolato al latte temperato 
cioccolato fondente temperato 


Preparazione 


1. Fate sciogliere il cioccolato al latte, raccoglietelo in un 
sac à poche e realizzate tanti dischetti su un foglio di carta 
forno (foto A). Lasciate infine rapprendere. 


2. Inun pentolino raccogliete i tre cioccolati e fateli fon- 
dere a 45 °C; raccoglieteli in una planetaria, unite il liquo- 
re, il miele e la pasta di nocciola, e mescolate accurata- 
mente (foto B). Spegnete e fate raffreddare a temperatura 
ambiente. 


3. Appena la consistenza sarà diventata cremosa, rac- 
cogliete il composto in un sac à poche e realizzate tante 
piccole sfere, mettendole sopra i dischetti di cioccolato al 
latte (foto C). Trasferite in frigorifero e fate solidificare com- 
pletamente. 


4. Passate i cioccolatini nel cioccolato al latte, disponeteli 
in un foglio di carta forno e fateli solidificare completamen- 
te. Con il cioccolato fondente realizzate tante linee sottili 
(foto D) e trasferite nuovamente in frigorifero, fino al mo- 
mento di servire. 
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LA COLAZIONE A LETTO? UNA PICCOLA COCCOLA DA CONCEDERE 
(A SE STESSI E AL PARTNER) IN UNA PIGRA DOMENICA D'INVERNO. 
TUTTO, PERO, DEVE ESSERE PENSATO NEI MINIMI DETTAGLI. 
IMMANCABILI CORNETTI E DELIZIE DA FORNO CALDI, FRAGRANTI 
E RIGOROSAMENTE FATTI IN CASA. PROPRIO COME QUESTI... 


a cura della redazione - foto di SILVIA CENSI e TANIA MATTIELLO 
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Ingredienti [per 15-20 croissant) 


per l'impasto 

350 g di manitoba 

150 g di farina 00 

60 g di zucchero 

10 g di latte in polvere 

12 g di sale 

100 g di burro ammorbidito 
25 g di lievito di birra fresco 
230 g di acqua fredda 


per le pieghe 
250 g di burro freddo 









Preparazione 


Versate le farine in una planetaria con lo 
zucchero e il sale da un lato, e il lievito dall'altro. 
Unite il latte, il burro e l'acqua, e impastate con 
la foglia a velocità media per 6 minuti, fino a ot- 
tenere un impasto liscio. Dategli forma di palla, 
incidete una croce e fate lievitare per 30 minuti. 
Fate un panetto rettangolare e mettete in frigo 
per 2 ore, avvolto in pellicola. Poi stendetelo in 
una sfoglia rettangolare spessa 1 cm. 


p 


Per le pieghe: stendete il burro in un rettan- 
golo pari a metà della sfoglia. Appoggiatelo sul 
lato corto inferiore e coprite con il lembo libero. 
Girate tutto di un quarto di giro, con la piega a 
sinistra e battete con un matterello. Stendete il 
panetto in una sfoglia di 6-7 mm e piegate i lati 
corti per farli combaciare al centro. Ripiegate il 
rettangolo su se stesso (piega a 4), e mettete in 
frigo per 1 ora, avvolto in pellicola. 


Riprendete il panetto, con la piega sulla 
destra, stendetelo in una sfoglia di 6-7 mm e 
piegatela in 3. Avvolgete in pellicola e mettete 
in frigo per 1 ora. 
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Oa au chocolat 


Ingredienti 
[per 10-15 saccottini) 


per l'impasto 

350 g di manitoba 

150 g di farina 00 

(più altra per la spianatoia) 
60 g di zucchero 

10 g di latte in polvere 

12 g di sale 

100 g di burro ammorbidito 
25 g di lievito di birra 

230 g di acqua fredda 


per le pieghe 
250 g di burro freddo 


per la farcitura 
2 tavolette di cioccolato 
fondente 


vi servono inoltre 
1 tuorlo; latte 
zucchero a velo 


Preparazione 


1. Preparate l'impasto come 
da ricetta base. Finito il terzo gi- 
ro, ricavate tanti rettangoli delle 
dimensioni di circa 8x12 cm. 


2. Tagliate a misura del lato 
corto della sfoglia tante bar- 
rette di cioccolato (ve ne ser- 
viranno due per rettangolo). 
Disponete la prima barretta a 
1 cm di distanza dal bordo sul 
lato corto e arrotolate la pasta 
sulla barretta. Posizionate la 
seconda barretta vicino al ro- 
tolo ottenuto e continuate ad 


arrotolare, fino ad avvolgere 
anche la seconda barretta. 
Quindi continuate ad arrotola- 
re il saccottino. Fate così con 


tutti i rettangoli. 


3. Disponeteli, con la chiusu- 
ra sotto, su una placca fode- 
rata con carta forno, copriteli 
con pellicola trasparente e 
lasciateli lievitare in ambiente 
tiepido, non superiore ai 30 
°C, per un paio d'ore. 


4. Trascorso il tempo, mettete- 
li in frigo per una mezz'ora. Al 
termine, spennellateli con il tuor- 
lo, leggermente sbattuto con 1 
cucchiaio di latte, mettete in for- 
no ventilato già caldo a 180 °C 
e fate cuocere per 10-15 minuti. 
Levateli, lasciateli raffreddare su 
una gratella, spolverizzateli con 
zucchero a velo e serviteli. 





DM iniercissant dolci 
deppia golosità 
Ingredienti 

[per 12 minicroissani) 


250 g di pasta sfoglia 

300 g di crema spalmabile 
alla nocciola 

300 g di confettura di 
albicocche o di altro tipo 

di frutta (con pezzi di frutta) 


vi servono inoltre 

1 uovo 

granella di nocciole 
zucchero a velo 
cacao in polvere 


Preparazione 


1. Preparate la pasta sfoglia 
come da ricetta base e stende- 
tela su un piano, foderato con 
carta forno, fino a ottenere un 
disco. Tagliatelo in 12 spicchi 
regolari. Distribuite su 6 rettan- 
goli un po' di crema spalmabi- 
le e sugli altri la confettura. Ar- 
rotolate gli spicchi su se stessi a 
partire dalla base. 


2. Disponete i croissant sulla 
placca del forno, foderata con 
carta forno, spennellateli con 
l'uovo sbattuto, spolverizzate- 
li in superficie con un po' di 
granella di nocciole, mettete in 
forno a 210 °C e fate cuocere 
per 15-20 minuti, finché saran- 
no dorati (ma non scuri). 


3. Trascorso il tempo di cot- 
tura, levate e lasciate intiepi- 
dire. Spolverizzate i cornetti 
alla confettura con un po' di 
zucchero a velo e quelli alla 
crema alla nocciola con un po' 
di cacao in polvere, portate in 
tavola e servite. 


Crisi alla 
CVOMA di pistacchio 


Ingredienti (per 15-20 


croissant) 


per l'impasto 

350 g di manitoba 
150 g di farina 00 

(più altra per 

la spianatoia) 

60 g di zucchero 

10 g di latte in polvere 
12 g di sale 

100 g di burro ammorbidito 
25 g di lievito di birra 
230 g di acqua fredda 


per le pieghe 
250 g di burro freddo 


vi servono inoltre 

1 tuorlo 

latte 

granella di pistacchi 


Preparazione 


1. Preparate i croissant co- 
me da ricetta base. Trascorso 
il tempo di riposo, riprendete 
il panetto, con la piega a sini- 
stra, e stendetelo in una sfoglia 
di 3-4 mm. Tagliatela a metà, 
rifilatela e ricavate tanti trian- 
golini, quindi arrotolateli per 
ottenere i croissant. 


2. Disponete i croissant sul- 
la placca, foderata con carta 
forno, lasciate lievitare per 2 
ore in ambiente tiepido, quindi 
mettete in frigo per mezz'ora. 
Spennellate i croissant con il 
tuorlo, sbattuto con 1 cucchia- 
io di latte, spolverizzate con 
un po’ di granella di pistacchi 
e infornate in forno caldo ven- 


tilato a 160 °C per 20 minuti. 


3. Mentre i croissant sono in 
cottura, preparate la crema al 
pistacchio. Una volta pronta, 
raccoglietela in un sac à poche 
e farcitevi i croissant, lasciati 
intiepidire in forno spento. Por- 
tate in tavola e servite. 


CREMA AL PISTACCHIO 

Versate 5 dl di latte in una casseruola. Unite la polpa di 1 stecca di vaniglia, 
mettete su fuoco dolce e portate quasi a bollore. Levate e lasciate riposare per 
5 minuti. Intanto sbattete 6 tuorli con 140 g di zucchero fino a ottenere un com- 
posto chiaro e spumoso. Aggiungete 70 g di maizena, setacciata, e incorporate. 
Filtrate il latte aromatizzato, ormai tiepido, e rimettete nella casseruola. Uni- 
te il composto spumoso, mettete su fuoco dolce e fate addensare, mescolando 
continuamente, fino a ottenere una crema della giusta consistenza. Spegnete, 
trasferite la crema in una terrina, coprite con pellicola trasparente, mettendola 
a contatto con la crema, e tenete da parte. Quando la crema si sarà intiepidita, 


aggiungete 3-4 cucchiai di pasta di pistacchio e mescolate. 
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CREMA PASTICCIERA 

In una casseruola lavorate 4 tuorli con 100 g 
di zucchero; unite 30 g di farina e amalga- 
mate ancora. Versate a filo 1/2 | di latte bol- 
lente, aromatizzato con i semi di 1 bacca di 
vaniglia e la scorza di limone grattugiata, e 
rimettete sul fuoco. Fate cuocere mescolando 
in continuazione, fino a ottenere una crema 
densa e omogenea. Trasferitela in una terri- 
na e copritela con pellicola a contatto. 


VO, 


v/ 


Ingredienti 
[per 20-25 cornetti] 


per il lievitino 
250 g di farina 
35 g di lievito di birra 


per l'impasto 

500 g di farina; 450 g di burro 
225 g di uova; 150 g di zucche 

20 g di malto; 1,5 dl di latte 

È 15 g di sale 

. per la farcitur 

800 g di crema pasticciere 


per la finitura 
zucchero a velo 


ar 





Preparazione 


Preparate il lievitino: impa- 
state in una ciotola la farina con 
il lievito, unite 1,2 dl di acqua a 
temperatura ambiente e lasciate 
fermentare per circa 10 minuti 
(fino a quando l'impasto salirà 
a galla). 


Una volta pronto, mettetelo 
nella planetaria con la farina, 
lo zucchero, il malto, le uova e 
il latte, e impastate a velocità 
ridotta. Unite 75 g di burro e il 
sale, e continuate a lavorare, fi- 
no a ottenere un composto liscio 
e omogeneo; fate riposare in fri- 
gorifero, coperto con la pellicola 
trasparente, per circa 12 ore. 


Trascorso il tempo, stende- 
te la pasta a 2 cm di spessore, 
disponete al centro il burro am- 
morbidito restante, richiudete 
la pasta sopra il burro, stende- 
te nuovamente e piegate in 3; 
quindi lasciate riposare per 30 
minuti in frigo. Ripetete l’ope- 
razione altre 2 volte, sempre 
facendo riposare l'impasto in 
frigo tra una piega e l’altra. 


Riprendete l'impasto, sten- 
detelo allo spessore di 3 mm e, 
con una rotella, ricavate tanti 
triangoli. Arrotolateli su se stessi 
in modo da ottenere i croissant, 
disponeteli su una teglia rivesti- 
ta con carta forno e fate lievita- 
re a temperatura ambiente per 
circa 2 ore; quindi infornate a 
180 °C per 15 minuti. Sfornate 
e lasciate raffreddare. Farcite 
con la crema, spolverizzate con 
lo zucchero a velo e servite. 


Ingredienti (per 12 stogliatelle) 


per l'impasto 

500 g di farina 

(più altra per la spianatoia) 
250 g di strutto 

sale 


per il ripieno 

70 g di semolino 

100 g di canditi a cubetti 
100 g di ricotta fresca 
150 g di zucchero 
cannella in polvere 

sale 


vi servono inoltre 
strutto 
o a velo 















Preparazione 


1. Impastate velocemente la farina setacciata 
con 180 g di strutto e un pizzico di sale, e con- 
tinuate a lavorare aggiungendo l'acqua fredda 
necessaria a ottenere un composto sodo ed ela- 
stico. Dategli forma di palla, untegela con un 
po' di strutto, tenete da parte e lasciate riposare 
per circa ] ora. 


2. Portate a bollore 3 di di acqua leggermente 
salata, versate a pioggia il semolino e portate 
a cottura, mescolando, per 5 minuti. Levate dal 
fuoco e lasciate raffreddare. Unite i canditi e la 
ricotta, aggiungete lo zucchero, profumate con 
un pizzico di cannella e amalgamate. 


3. Trascorso il tempo di riposo, riprendete l’im- 
pasto e stendetelo sulla spianatoia leggermente 
infarinata in una sfoglia sottile rettangolare di 
circa 50x70 cm. Rifilate i bordi della sfoglia e 


x con un po' di zucchero a velo e servite. 


tagliatela per il lungo in 4 parti uguali. Spennel- 
late con lo strutto rimasto, fuso, sovrapponetele 
e lasciatele riposare per circa 1 ora. Trascorso il 
tempo, arrotolate a cilindro, pareggiate i bordi e 
tagliatelo in 12 fette dello spessore di circa 1 cm. 


4. Modellate le fette con il matterello in modo 
da ottenere altrettanti ovali di circa 14x9 cm. Per 
farlo procedete così: poggiate una fetta orizzon- 
talmente sulla spianatoia, quindi stendetela con 
il matterello agendo dal centro verso sinistra in 
alto e quindi dal centro verso destra in basso. 
Farciteli con il ripieno preparato, ripiegateli su se 
stessi e premete leggermente i bordi per sigillarli. 


5. Distribuite le sfogliatelle in una teglia, fode- 
rata con carta forno e unta di strutto, e spennel- 
latele di strutto. Infornate a 250 °C per 15 minuti. 
Diminuite la temperatura a 210 °C e proseguite 
la cottura per altri 15 minuti. Portate a 170 °C e 
completate la cottura per 15 minuti ancora. Le- 
vatele e fatele intiepidire, quindi spolverizzatele 


n] 
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DI INARRIVABILE SAPORE, 

D | A SICCHE A CHI LO GUSTA 
SEMBRA DI ESSERE 

ARRIVATO ALL’ARCHETIPO, 

ALL'ASSOLUTO... COSI, 


RIFERENDOSI AL CIOCCOLATO 

DI MODICA, SCRIVEVANO 

LEONARDO SCIASCIA 

E GIUSEPPE LEONE NELL’OPERA 

INTITOLATA CONTEA DI 

# MODICA. E CHISSÀ COSA 
f DIREBBERO DEI DOLCI DI 
FELICETTA ARGENTINO? UNO 

PIÙ GHIOTTO DELL'ALTRO, 

SONO TUTTI REALIZZATI CON 

QUESTO PREGIATISSIMO 

INGREDIENTE... 


di EMANUELA BIANCONI; ricette di FELICETTA ARGENTINO 
foto di VIRGINIA REPETTO 






A rvancini dolci 


al cicccolato C CANI cella 
bag. 170) 
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Scotti cioccolato 


* Felicetta Argentino è di Marzamemi, So alla 
mamma Irene, cresce con la grande pass ione per la cucina e 
diventa una cuoca io or . virtù! Nel suo 







nella splendida cornice della Val di Noto, propone una ricercata 


interpretazione della cucina e dei prodotti locali 
(solo su prenotazione: argentinofelicetta@gmail.com). 
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eo 
cioccolato e cannella 


Ingredienti 


320 g di riso 

200 g di cioccolato 
fondente di Modica 
100 g di zucchero 

2 cucchiai di burro 

200 g di farina 00 
pangrattato 

fumetto alla cannella 
olio di semi di arachide 
1 pizzico di sale 


vi serve inoltre 
zucchero 


Preparazione 


1. In una casseruola fate 
sciogliere. il burro, unite il 
riso e fate tostare, mescolan- 
do in continuazione. Sfumate 
gradualmente con il fumet- 
to, aggiungete lo zucchero e 
portate a cottura il riso, me- 
scolando con un cucchiaio di 
legno. Una volta cotto, versate 
il risotto su un piatto piano e 
fatelo raffreddare. 


2. 


con la farina, un pizzico di 


Preparate una pastella 


sale e l'acqua necessaria a 
ottenere una consistenza cre- 
mosa e liscia. Disponete uno 
strato di riso sul palmo della 
mano, formate un incavo al 
centro e mettete un cubetto di 
cioccolato. Richiudete con un 
aliro po' di riso e compattate 
per bene, dando all’arancino 
la classica forma a punta. 


LE TORTE DI ALICE 


CIRIECOSSEGRETA 


3. 


nella pastella e poi nel pan- 


Immergete gli arancini 


grattato, quindi friggeteli in 
olio di semi ben caldo. Quan- 
do saranno ben dorati, leva- 
teli e fateli asciugare su carta 
assorbente da cucina. Passa- 
teli nello zucchero e servite. 


Fumetto alla cannella 

In un tegame raccogliete 450 ml 
di acqua, 300 ml di latte, la scor- 
za di 1 limone, tagliata a listerel- 
le, 1 stecca di cannella e 50 g di 
zucchero a velo. Mettete sul fuoco 
e fate cuocere per circa 15 minuti, 
quindi levate, filtrate e utilizzate il 


fumetto ben caldo. 





Bisotti cioccolato 
CAVAnca 
Ingredienti 


250 g di cioccolato 

di Modica 

1 arancia 

210 g di farina 00 

2 uova 

60 g di burro 

1 cucchiaino da tè di lievito 
110 g di zucchero 

scorze di arancia candita 
zucchero a velo 


Preparazione 


1. Sciogliete a bagnomaria 
il cioccolato, quindi aggiunge- 
te il burro e amalgamate fino 
a quando si sarà ben sciolto. 
In una terrina lavorate le uova 
con lo zucchero per almeno 10 
minuti; incorporate il cioccola- 
to fuso, aromatizzate con il 


succo e la scorza dell'arancia 
grattugiata e mescolate. 


2. Versate a pioggia la fa- 
rina, setacciata con il lievito, 
e impastate energicamente: 
al termine, l'impasto risulterà 
appiccicoso. Formate una pal- 
la, avvolgetelo con. pellicola 
trasparente e fate riposare in 
frigorifero per almeno un'ora. 


3. Trascorso il tempo di ri- 
poso dell'impasto, realizzate 
tante palline grandi come noci. 
Passatele nello zucchero a velo 
e disponetele su una teglia, 
foderata con carta forno, met- 
tendole ben distanziate l’una 
dall'altra. Infornate a 180 °C 
per circa 10-15 minuti. Levate e 
fate raffreddare. Spolverizzate 
a piacere con altro zucchero 
a velo, decorate con scorze di 
arancia candita e servite. 





De dizia al 
cicccclato e ricotta 


Ingredienti 


250 g di ricotta di pecora 

o di mucca (messa a colare 
dal giorno precedente) 

150 g di zucchero 

3 uova; 80 g di farina 00 
100 g di burro 

80 g di cacao amaro 

in polvere di Modica 

1 bustina di lievito per dolci 
1 pizzico di cannella 


per la decorazione 
100 g di ricotta di pecora 
o di mucca 


zucchero a velo 
pistacchi di Bronte 


Preparazione 


1. Fate sciogliere il burro. Se- 
facciate la ricotta e raccoglie- 
tela in una terrina, quindi unite 
lo zucchero e amalgamate per 
bene. Incorporate le uova e, 
quando il composto risulterà 
spumoso e gonfio, unite il cacao 
amaro setacciato e la cannella. 


2. Aggiungete la farina, se- 
tacciata con il lievito, e il burro 
fuso, e montate per altri 10 mi- 
nuti. Versate il composto in una 
tortiera da 24 cm di diametro, 
foderata con carta forno, e li- 
vellate per bene. Infornate a 
180 °C e fate cuocere per circa 
30 minuti. 


3. Trascorso il tempo di cot- 
tura, levate e lasciate intiepi- 
dire. Tagliate la torta a fette e 
distribuite nei piattini da des- 
sert; guarnite con un ciuffo di 
ricotta e un pistacchio, spolve- 
rizzate con lo zucchero a velo 
e servite. 
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LE TORTE DI ALICE |CIOCCO SICILIA 



































SALSA Al FRUTTI DI BOSCO 
In un mixer da cucina raccogliete | 
300 g di frutti di bosco, 140 g di 


zucchero, 1 cucchiaio di scorza di 


arancia grattugiata e 1 cucchiaio di 





succo di arancia, e frullate fino a ot- | 

tenere una salsa omogenea. Versate || =» 
in una casseruola, mettete sul fuoco 
e fate cuocere per 5 minuti. Levate e 
fate raffreddare. 

































































uadri al ciccceclato 
con salsa ai frutti di bosco 
bag. 175) 
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LE TORTE DI ALICE | CIOCCO SICILIA 


Tritate finemente 100 g di mandorle 
e miscelatele a 200 g di farina 00, 
setacciata. Disponetele a fontana e 
unite al centro 150 g di burro a pez- 
zetti, 100 g di zucchero, 2 tuorli, 1 
vovo e la scorza di 1 limone, grat- 
tugiata; impastate fino a ottenere un 
composto sodo e omogeneo, avvol- 
gete con pellicola trasparente e fate 
riposare per un'ora in frigorifero. 
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Dai al cicecclate 


con salsa ai frati 
di besco 
Ingredienti 


200 g di farina 00 

160 g di burro 

a temperatura ambiente 
100 g di mandorle di Avola 
80 g di zucchero a velo 

1 limone 

4 tuorli sodi 


per il ripieno 

50 g di cioccolato fondente 
di Modica 

50 g di amaretti 

150 g di ricotta di mucca 
40 g di zucchero 


vi servono inoltre 
salsa ai frutti di bosco 
zucchero a velo 


Preparazione 


1. Tritate finemente le mandor- 
le, miscelatele con la farina e di- 
sponetele a fontana su una spia- 
natoia. Unite al centro il burro 
morbido a pezzetti, lo zucchero, 
la scorza di limone grattugiata 
e i tuorli sodi, passati al setac- 
cio. Lavorate per qualche minuto 
fino a ottenere un impasto sodo 
e omogeneo, quindi avvolgete- 
lo con la pellicola trasparente e 
fate riposare in frigorifero per 
almeno un'ora. 


2. Perla farcia: in una terri- 
na mescolate la ricotta, passa- 


ta al setaccio, con lo zucchero, 
gli amaretti sbriciolati e il cioc- 
colato fondente, grattugiato 
con una grattugia a fori larghi. 


3. Trascorso il tempo di ri- 
poso, stendete la pasta in una 
sfoglia piuttosto sottile e divi- 
detela in due parti: sulla prima 
distribuite con un cucchiaino 
tante noci di ripieno e poi co- 
pritela con l’altra sfoglia. Fate 
aderire la pasta ai bordi del 
ripieno e con una rotella den- 
tellata ritagliate tanti quadrati 
da circa 6 cm di lato. 


4. Disponete i quadrati su 
una teglia, foderata con car- 
ta forno, e infornate a 180 °C 
per circa 20 minuti. Sfornate e 
disponete i quadri tiepidi nei 
piatti da portata. Spolveriz- 
zate con lo zucchero a velo, 
accompagnate con la salsa ai 
frutti di bosco, e servite. 





TY cnsse 


di cicecolato 


lO FEPNZOCNO CANULO 
allo 3 CIG ero canlito 


Ingredienti 


100 g di cioccolato 
fondente di Modica 
250 ml di panna fresca 
40 g di zucchero 

2 tuorli 

1 radice di zenzero 
zenzero candito 

cacao amaro in polvere 


di Modica 


Preparazione 


1. In un pentolino fate scio- 
gliere lo zucchero con due 
cucchiaini di acqua su fiamma 
dolce; appena lo zucchero sarà 
ben caramellato, togliete dal 
fuoco e versate 125 ml di pan- 
na. Mescolate e trasferite nuo- 
vamente su fiamma bassissima. 


2. Incorporate i tuorli e fate 
cuocere la crema per circa 2 
minuti, mescolando in  conti- 
nuazione. Togliete dal fuoco, 
aggiungete il cioccolato, trita- 
to finemente, e fate sciogliere 
sempre mescolando. Montate 
leggermente la panna restante 
e tritate un pezzetto di zenzero. 


3. 


ormai fredda, incorporate la 


Quando la crema sarà 


panna e lo zenzero, mesco- 
lando 
movimenti dal 


delicatamente e con 
basso verso 
l'alto. Distribuite la mousse in 
4 coppette e fate riposare in 
frigorifero per almeno 4 ore. 
Spolverizzate con il cacao, 
guarnite con lo zenzero candi- 
to, e servite. 





Oni di pere 


al'eioccolato è noci 


Ingredienti 


600 g di pere poco mature 
200 g di cioccolato 
fondente di Modica 

100 g di zucchero 

100 g di gherigli di noce 
100 ml di latte 

1 cucchiaio di fecola 

di patate 


1 pezzetto di cannella 
1/2 bicchiere di vino bianco 
pasta frolla 


per la decorazione 
1 pera 

pistacchi di Bronte 
zucchero a velo 


Preparazione 


1. Per la farcitura: sbucciate 
le pere e tagliatele a fette; rac- 
coglietele in una casseruola e 
unite il vino, la cannella e 30 
g di zucchero. Mettete sul fuo- 
co e fate cuocere per circa 10 
minuti finché risulteranno mor- 
bide e asciutte. 


2. Stemperate la fecola con 
un goccio di latte freddo. Ver- 
sate in una casseruola e uni- 
te il cioccolato spezzettato, e 
il latte e lo zucchero restanti. 
Mettete sul fuoco e fate cuo- 
cere su fiamma dolce fino a 
quando il composto sarà ben 
amalgamato. 


3. Unite 2-3 cucchiai di cre- 
ma alle pere, mescolate e fate 
raffreddare separatamente le 
due preparazioni. Trascorso 
il tempo di riposo, stendete la 
frolla in uno stampo per cro- 
stata da 24 cm di diametro, 
foderato con carta forno. Co- 
spargete il fondo con le noci, 
tritate, e versate sopra le pere. 
Completate con la crema al 
cioccolato e infornate a 180 
°C per circa 30 minuti. 


4. Trascorso il tempo di cot- 
tura, sfornate e sformate la 
crostata.  Fatela raffreddare, 
quindi decoratela con fettine 
di pera e qualche pistacchio, 
spolverizzate con lo zucchero 
a velo e servite. 
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GRANDI CLASSICI 





I iramibio crumble 


alla croma di nocciole 


Ingredienti (per 6 persone] 


per il crumble 
75 g di zucchero 
75 g di burro; 150 g di farina 


cacao amaro in polvere 


per la farcia 

200 g di panna montata 
250 g di mascarpone 

250 g di crema spalmabile 
alle nocciole 

150 g di nocciole tostate 

e tritate 

zucchero a velo; latte 


vi servono inoltre 

cacao amaro in polvere 
crema spalmabile 

alle nocciole 

latte; caffè espresso 


Preparazione 


1. Preparate il crumble: in una 
ciotola raccogliete la farina, lo 
zucchero, il burro morbido e 1 
cucchiaio di cacao, e lavorate 
velocemente con le mani fino a 
ottenere un impasto bricioloso. 
Distribuite le briciole ottenute su 
una teglia, foderata con carta 
forno, e fate cuocere in forno a 
180 °C per 10 minuti. Sfornate 
e fate raffreddare. 


2. Per la farcia: raccogliete la 
panna montata in una ciotola, 
unite il mascarpone e 1 cucchia- 
io di zucchero a velo, e amalga- 


TENTAZIONI 


AL CUCCHIAIO 


mate. Incorporate la crema alle 
nocciole, leggermente stempe- 
rata con un filo di latte. 


3. Distribuite una parte del 
crumble sul fondo della pirofi- 
la, bagnate con un goccio di 
caffè freddo e disponete uno 
strato di crema al mascarpo- 
ne. Spolverizzate con un po' 
di nocciole tostate e ripetete 
la sequenza degli strati fino a 
esaurimento degli ingredien- 
ti (lasciando da parte delle 
nocciole per la finitura) e ter- 
minando con la crema al ma- 
scarpone. Mettete in frigorifero 
e lasciate riposare per 2-3 ore. 


4. Levate, spolverizzate con 
il cacao amaro e decorate con 
le nocciole tostate tenute da 
parte. Guarnite con la crema 
spalmabile, stemperata con un 
po' di latte caldo, e servite. 





Gi misi con cioccolato 


Ingredienti (per © persone] 


per la base 
400 g di biscotti 
(tipo pavesini) 


per la farcia 

400 g di mascarpone 
300 g di panna fresca 
semimontata 

100 g di tuorli 

200 g di zucchero 

5 g di zenzero in polvere 


per il cioccolato allo zenzero 
200 g di cioccolato fondente 
10 g di zenzero grattugiato 
burro 


vi servono inoltre 

scaglie di cioccolato 
zenzero candito (o cedro 
candito); caffè espresso 


Preparazione 


1. Per la farcia: lavorate i tuorli 
con lo zucchero fino a ottenere 
un composto chiaro e spumoso. 
Mescolate il mascarpone e la 
panna, e incorporateli delicata- 
mente alla crema di tuorli. Ag- 
giungete lo zenzero in polvere e 
amalgamate per bene. 


2. Peril cioccolato allo zen- 
zero: sciogliete il cioccolato a 
bagnomaria. Quando sarà 
completamente fuso, aggiun- 
gete una noce di burro e lo 
zenzero, amalgamate e toglie- 
te dal fuoco. 


3. Bagnate i biscotti con il caffè 
e disponeteli sul fondo delle co- 
cotte. Fate uno strato di crema al 
mascarpone e uno di cioccolato. 
Proseguite a realizzare gli strati 
fino a esaurimento degli ingre- 
dienti e terminando con la crema. 
Mettete in frigorifero per almeno 
2 ore. Trascorso il tempo, levate, 
decorate con scaglie di cioccolato 
e zenzero candito, e servite. 


9J inramisio albicocche 


fparva acidaueamaniti 


Ingredienti (per 4 persone) 


per la base 


200 g di savoiardi 


per la farcia 

250 g di mascarpone 
125 g di panna acida 
150 g di zucchero 


400 g di albicocche 
sciroppate; 3 uova 
3 arance; amaretti 
liquore all’amaretto 


per la finitura 

3-4 albicocche sciroppate 

2 cucchiai di granella 

di mandorle; amaretti; burro 


Preparazione 


1. Tagliate a dadini le albicoc- 
che. Raccogliete la dadolata nel 
bicchiere di un mixer e frullate. 
Versate la purea in un pentoli- 
no con 75 g di zucchero e fate 
scaldare, mescolando e senza 
arrivare al bollore. Spegnete e 
tenete da parte. 


2. Montate gli albumi a neve 
ben ferma. Lavorate i tuorli con 
lo zucchero restante fino a otte- 
nere un composto chiaro e spu- 
moso. Mescolate il mascarpone 
con la panna, quindi uniteli ai 
tuorli montati. Incorporate infine 
gli albumi mescolando delicata- 
mente e con movimenti dal bas- 
so verso l'alto. 


3. Spremete le arance e filtrate 
il succo. Aggiungete 1 cucchiaio 
di liquore e mescolate. Imbevete 
i savoiardi nella bagna all'aran- 
cia e disponeteli sul fondo di 
una pirofila. Versate uno strato 
di crema e uno di purea di albi- 
cocche, e spolverizzate con gli 
amaretti sbriciolati. Proseguite 
la sequenza degli strati fino a 
esaurimento degli ingredienti e 
terminando con uno strato di 
crema. Mettete in frigorifero per 
1 ora. Levate, spolverizzate con 
la granella di mandorle, tostata 
con una noce di burro, decorate 
con gli amaretti e con le albi- 
cocche a spicchi, e servite. 


- Pe. MO 


SAVOIARDI (per circa 400 g) 


Lavorate 5 tuorli con 90 g di zucchero fino a ottenere un com- 














posto chiaro e spumoso; montate 5 albumi a neve ben ferma e 
incorporateli al composto a base di tuorli. Setacciate 120 g di 
farina e 30 g di maizena, e unitele al composto. Raccoglietelo 
in un sac à poche e realizzate tante strisce, una a fianco all’al- 
tra, su una placca, rivestita con carta forno. Spolverizzate con 
un po’ di zucchero a velo e cuocete in forno a 180 °C per 12 
minuti. Levate e lasciate raffreddare completamente. 
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Ingredienti [per 6-8 persone] 


per la base 


400 g di savoiardi 


per la farcia 

120 g di zucchero di canna 
500 g di mascarpone 

6 uova 

tè matcha in polvere 


per la finitura 
tè matcha i ere 


de 
== 
> 
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Preparazione 


1. Preparate il tè matcha: portate l'acqua a 
ebollizione, quindi spegnete e fate intiepidire 
fino a raggiungere gli 80 °C (aspettando 10 
minuti o travasando l'acqua 4-5 volte). Met- 
tete in una teiera 1 cucchiaino di tè matcha, 
versate circa 100 ml di acqua e sbattete ener- 
gicamente con il frullino per tè o un cucchiaio. 
Lasciate raffreddare. 


2. Montate gli albumi a neve ben ferma e 
tenete da parte. Lavorate i tuorli con lo zuc- 


tè matcha, e mescolate accuratamente. Incor- 
porate infine gli albumi, mescolando delicata- 
mente e con movimenti dal basso verso l'alto. 


3. Imbevete i savoiardi nel tè matcha (non 
zuccherato) ormai freddo e disponeteli sul 
fondo di una pirofila. Versate uno strato di 
crema, spolverizzate con del tè in polvere 
e proseguite la sequenza degli strati fino a 
2 to degli ingredienti e terminando 
con la crema. Mettete in trigorifero per al- 


- 
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Ingredienti (per 6 persone] 


per la base 

TOR ET\TeITILeI 

per la farcia 

VIVER (ANT TENCO) 

500 g di mascarpone 

100 g di cioccolato fondente 

6 uova 

A sciroppo alla menta 

. latte 
burro 


per la finitura 


foglioline di menta cristallizzate roppo alla m 


Preparazione 


1. Montate gli albumi a neve ben ferma e 
tenete da parte. Lavorate i tuorli con lo zuc- 
chero fino a ottenere un composto chiaro e 
spumoso. Unite il mascarpone e mescolate 
accuratamente. Incorporate infine gli albu- 
mi, mescolando delicatamente e con movi- 
palSialiWe(e]MloteISto®V = FeRKc1|(0) 


2. Sciogliete il cioccolato a bagnoma- 
ria. Quando sarà completamente fuso, 
aggiungete una.noce.di burro,mescolate 





e togliete.dal fuoco. Preparate.una bagna - 
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3. Imbevete i savoiardi nella bagna e di- 
sponeteli sul fondo della pirofila. Fate uno 
strato di crema e uno di cioccolato fuso. Ri- 
petete la sequenza degli strati fino a esauri- 
mento degli ingredienti e terminando con il 
cioccolato. Mettete in frigorifero per almeno 
2 ore. Levate, guarnite con legfoglioline di 







menta cristallizzate e servite. 
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ERBE, ODORI E SALI AROMATIZZATI SONO PREZIOSI ALLEATI 

IN CUCINA PER ARRICCHIRE DI GUSTO MILLE RICETTE. ses 
"e ECCO COME CONSERVARLI SOTTO VETRO n SZ 

PER AVERLI SEMPRE A DISPOSIZIONE E° 


a cura della redazione - foto di TANIA MATTIELLO 
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GUSTO IN TRASPARENZA 





Ingredienti 
(per | vasetto da 40 ml] 


5-6 rametti di basilico 
olio extravergine di oliva 
sale grosso 


Preparazione 


1. Lavate le foglie di basilico 
e asciugatele delicatamente 
con un canovaccio. Distribuite 
uno strato di sale sul fondo di 
un barattolo, coprite con uno 
strato di foglie e proseguite in 
questo modo, alternando gli 
ingredienti e premendo deli- 
catamente. Terminate con uno 
strato di sale. 


2. Versate infine un po' di 
olio, coprite con un cerchio di 
carta oleata e chiudete erme- 
ticamente il barattolo. Potrete 
utilizzare sia le foglie sia il sale 
aromatizzato. 


AROMI 


TUTTO L'ANNO 


UNCMNUTZU 
Ingredienti 
(per 2 vasetti da 100 ml) 


100 ml di aceto balsamico 
200 g di sale grosso 
integrale marino 


Preparazione 


1. Fate ridurre l'aceto balsa- 
mico in un pentolino, fino a che 
non assumerà una consistenza 
sciropposa. Mescolate il sale 
con la glassa ottenuta e distri- 
buitelo su una teglia, foderata 
con carta forno. Infornate a 
130 °C per circa 30-40 minuti, 
mescolando di tanto in tanto 
con una forchetta. 


2. Trascorso il tempo di cot- 
tura, levate, fate raffreddare e 
pestate il tutto al mortaio. Di- 
stribuite il sale nei vasetti di ve- 
tro sterilizzati, chiudeteli erme- 
ticamente e conservateli in un 
luogo fresco e aerato al riparo 
dalla luce. 





Ingredienti 
(per 1 vasetto da 100 ml) 


100 g di prezzemolo 
20 g di sale 


Preparazione 


Lavate accuratamente il prezze- 
molo, disponetelo su un foglio 
di carta assorbente da cucina e 
lasciatelo asciugare. Una volta 
asciutto, tritatelo molto finemen- 
te e raccoglietelo in una ciotola 
capiente. Unite il sale e mesco- 
latelo accuratamente (calcolate 
20 g di sale fino per ogni 100 


g di prezzemolo). 
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Ingredienti 
(per 1 vasetto da 100 ml) 


100 g di prezzemolo 
olio extravergine di oliva 


Preparazione 


1. Lavate accuratamente il 
prezzemolo, disponetelo su un 
foglio di carta assorbente da 
cucina e lasciate asciugare. 
Una volta asciutto, sfogliatelo e 
dividetelo in ciuffi. 


2. 


prezzemolo nei vasetti di ve- 


Disponete le foglie di 


tro sterilizzati, pressate leg- 
germente, senza schiacciare e 
coprite con l'olio extravergine 
di oliva, facendo attenzione a 
non lasciare scoperte le foglie. 
Conservate in un luogo fresco 
e asciutto (meglio ancora se 
trasferiti in frigorifero]. 








E + E Ca a 


ar 





MR 
O. 


| 
È ail 
AF i ” 





Ei) 7 SCUOLA DI CARNI \ is 











* PIÙ DI 150 RICETTE CON CARNI 
DI OGNI QUALITÀ E TIPOLOGIA 


roth 1:12 CISTICA 
DA PROCEDIMENTI FOTOGRAFICI; STEP.BY STEP 


REST NI 
Tp 0] Cole] Lei 


pars bai . È x 
OO ata E sa ine | tor "CA 
Ps È esi - ic L) n DCP 
BA | 
fl tea tà to ni 
I mt Ai e, 
Uh LA «= n =. Per 
ed DI i PRRSO I dio TI 
. . DI ab, "i i 
iui e A i, pi na 
De dial NULL “RARA, | n 
si co ga fai I x 7, È 
Si N] "l È Sh At Ai } 


SCOPRI L'OFFERTA SU www.bottegaitaliana.it 
















166 


ARIETE #80 


21 Marzo - 20 Aprile 


Privilegiati i progetti a lungo ter 
mine, che richiedano attenzione. 
Amore: presissimi, rischiate di 
trascurare il legame a due. 
Lavoro: eccellenti prospettive 
sono delineate da Giove e da 
Saturno. 

Astrocenate con: con chi ama- 
te, ma anche per illustrare quali 
siano i vs attuali disegni... 


è © JJ 


CANCRO sv 


22 Giugno - 22 Luglio 





Una volontà di ferro caratteriz- 
za il volitivo febbraio... 

Amore: ha una intensità caloro- 
sa e passionale! 

Lavoro: dovreste curarne gli ap- 
procci, le relazioni e le lucide 
frequentazioni. 

Astrocenate con: con chi possa 
e sappia alimentare il fuoco che 
vi sentite scorrere nelle vene! 


ve 


SCORPIONE a 


23 Ottobre - 21 Novembre 


l'infuocato passaggio di Marte 
vi dà la carica! 

Amore: forse vorrete più prove 
di una vs indiscussa leadership. 
Lavoro: è vostra la linea guida 
per le prossime mosse. 
Astrocenate con: per ribadire 
la vs posizione di forza potreb- 
bero essere utili anche incontri al 
vertice al desco! 


è € JJ 


OROSCOPO 


FE 


LE STELLE DI ALILE 





IL SEGNO 


GOURMET DI... 


BBRAI 
TORO @ 


21 Aprile - 21 Maggio 










Mese che vi vede progredire a 
spron battuto. Non senza fatica. 
Amore:  l'atfettuosa vicinanza 
all'amato è un altro elemento 
che vi farà felici e appagati. 
Lavoro: ogni incastro positivo è 
previsto dalle stelle... 
Astrocenate con: con chi con- 
divida con voi slancio, volontà e 
chiarezza di idee. 


© © 


23 Luglio - 22 Agosto 





Mese ottimo per l'immagine, 
per le entrate e per il risparmio. 
Amore: il legame a due diventa 
molto profondo. 

Lavoro: concludere accordi, 
prendere decisioni è nelle vs at- 
tuali corde espressive. 
Astrocenate con: vi servono 
consigli per investire al meglio e 
incontri gastronomici goderecci. 


CU 


SAGITTARIO di 


22 Novembre - 21 Dicembre 


La volontà in Febbraio si tradur- 
rà in una fermezza solida. 
Amore: vivete spesso per conto 
vostro, troppo isolati da amici 
zie e relazioni. 

Lavoro: concentratevi su inno- 
vazioni strutturali del vs impe- 
gno professionale. 

Astrocenate con: con chi vi di- 
verte e vi distrae. 


€ Ju 
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@ nuore gp iivoro 


cem 9 


21 Maggio - 21 Giugno 


Occorrerà adattarsi a direttive 
che vi sembrano  severissime. 
Amore: vi piacerebbe un ruolo 
più forte e determinante. 
Lavoro: il lavoro sarà ancora 
fonte di ampie soddisfazioni. 
Astrocenate con: c'è un gruppo 
di persone che giudicate troppo 
prudenti. Perché non conoscerle 
meglio, a tavola£ 


© III 


VERGINE va 


23 Agosto - 22 Settembre 





| giochi di incastri fra circostan- 


ze più che promettenti continua, 
con risultati eccellenti! 

Amore: dialogo, emozioni e 
curiosità sono alla base di un 
periodo super per l'amore. 
Lavoro: gratificanti prospettive. 
Astrocenate con: evitando le 
abitudini pantagrueliche meglio 
frequentazioni morigeratissime.... 


Ù © © 1415 


caPrICORNO PZA 


22 Dicembre - 20 Gennaio 


Siete in una botte di ferro in 
quanto a iniziative di successo. 
Amore: la vicinanza affettuosa 
è una realtà salda, bella e con- 
clamata. 

Lavoro: arrivano a un positivo 
dunque impegni e imprese. 
Astrocenate con: premi e rico- 
noscimenti sono alla base di 
molte riunioni. 


€ Ju 


acquaRIO SD 


21 Gennaio - 19 Febbraio 


Abbiate un pizzichino di pa 
zienza perché sarà quando 
Venere entrerà nel vs bel Se- 
gno che le cose finalmente si 
sbloccheranno con uno scatto 
risolutorio. Tenete a freno l'im- 
pazienza: solo da metà mese 
in poi tutto procederà a giro di 
valzer e con una velocità sba- 
lorditiva... 

Amore: la riprova di essere cor- 
risposti con lo stesso slancio af 
fettivo dalla creatura che amate 
vi dà la sicurezza di aver fatto 
la scelta giusta. 

Lavoro: l'attenzione generale si 
appunta sul vs talento; finalmen- 
te i risultati di una immaginifica 
intraprendenza sono una realtà, 
e finalmente diventano anche 
molto ben monetizzabili! 
Astrocenate con: riunitevi spes- 
so con le tante persone del vs 
gruppo che hanno creduto in 
voi, e soprattutto hanno ap: 
prezzato la vs creatività! 


è © © IS 


suna Le 


23 Settembre - 22 Ottobre 


Serve correggere subito alcune 
abitudini comode dei colleghi. 
Amore: va meglio la seconda 
parte di febbraio. 

Lavoro: nella ripartizione degli 
utili avete l'impressione di esser 
l'ultima ruota del carro. 
astrocenate con: nelle serate 
che vi concederete ecco  deli- 
nearsi pause di pace. 


© I 


PESCI chef 


20 Febbraio - 20 Marzo 





Sarete tempestivi e assai brillan- 
ti in parecchi campi! 

Amore: v interessa l'amore con 
una fisicità sensuale e una rimar- 
chevole carica di sexappeal. 
Lavoro: è il momento di prender 
il toro per le corna. 
Astrocenate con: con chi pos- 
sa recepire anche a tavola il vs 
messaggio chiarificatore... 


i 4 





Ingredienti 
(per 2 vasetti circa da 400 ml) 


500 g di cipolle 
500 g di carote 
350 g di sedano 
hi di aglio 































Preparazione 


Sbucciate le cipolle e l'aglio, 
quindi spuntate e pelate le carote; 
mondate infine il sedano. Lavate le 
verdure e asciugatele accuratamen- 
te. Tagliatele in pezzi grossi e rac- 
coglietele nel bicchiere del mixer; 
frullate il tutto fino a ottenere un trito 
molto fine. 
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Versate il composto in una cio- 
‘ola ampia e aggiungetevi il sale, cal- 
atene una quantità pari alla metà 

el peso del trito; mescolate accura- 
tamente. Versate il composto ottenuto 

nei vasetti di vetro sterilizzati e chiu- 
deteli ermeticamente. Conservate il 

trito sotto sale in frigorifero. 
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: Acciughe sotto sale 


Arancini dolci al cioccolato e cannella 168 
Basilico sotto sale 182 
Besciamella al limone 62 
. | Bignè fritti :18 
: Biscotti Black & White 149 
emo e Biscotti cioccolato e arancia . 169 
Boccioli di radicchio i 142 
Bocconcini di pollo al frutto della passione 
| con zenzero e curcuma 96 
Braciole di maialino alla spagnola 40 
: - Brioche con granita alle pere e primitivo DE 
Brodetto di cicale di mare con spaghetti spezzati . 132 
Brodo bruciato di pollo e topinambur 49 
i tolo mon amour 160 
: Canapè con zucchine e crema di salmone 55 
Canapè di sardine alle olive nere e patate 58 
»» Carpaccio dorato 139 
+ Ciambelline di patate al mandarino 23 
- Cicale di mare arrosto con cicoria di campo i 
‘ con uvetta 135 
:**» Cicale di mare con salsa di mele e marsala 136 
«=». . Club sandwich di mare 27 
++ Conchiglioni con ricotta cavolo nero e salmone 
or : affumicato 65 
* Cornetti alla crema 166 
: Costate di fassona alla panatura integrale 
: con insalata di broccolo romanesco e mandarino ‘ 81 
.» Costolette di agnello in panatura croccante con 
‘ carpaccio di finocchi 84 
:‘Costolette di arista alla panatura di nocciole 
‘e porcini con purè di zucca e topinambur 185 
To LLC tstolette di carrè di vitello cacio e pepe È 
1" * ‘con tortino di cipolle 87 
= te" *Costolette di suino al gorgonzola con panatura di 
2 7: ** staralli e flan al radicchio 88 
171117 Cotolette di pollo con panatura di cornflakes 
‘©1111 e crema di broccoli 86 
‘Crema all’amaretto n 1] 
Cat Crema alle fragole. ....:.:. 19 
°* Crema al pistacchio 19 
Crema pasticciera ra p9 
‘ Crocchette con salsa messicana #*F02 
x . Croissant alla crema di pistacchio 164 
11 Crostata di pere al cioccolato e noci 174 
Tai e, i î È Crostatine rosse e verdi 96 
a, i | si ::Crostoncini “Rubasuocere” 34 
e #1 w 1 Cuneesi 154 
ra dra ii ansia as ©UOrI croccafti 138 
DTT "sci + Cuoricini ai gamberetti e chièvre alle erbe 
th dei. ‘ ‘di Provenza 56 
Delizia al cioccolato e ricotta 170 
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"i Éleito di rombo alla milanese con patate 





‘* * allo zafferano e maionese provenzale nicht 
1; Fiocchi di latte di Carnevale sh dd 
** Focaccia ai ceci “in contrasto” 110 
‘© Focaccia al farro proletaria 112 
‘* Focaccia alle castagne con speck e cipolla 113 
'* Focaccia di segale con belga e pancetta affumicata114 
‘ Focaccia integrale 108 
:: Focaccia polentona 109 
* Frappe 20 
‘Frittelle di castagne con marrons glacés al rum DO 
: Frittelle di zucca con uvetta e rosmarino 21 
‘@ #1». Fusilli con verze noci e gorgonzola 64 
10 Gamberi tricolore 144 
# ta :. Ghocchi all’erba cipollina con ragù rosso 
:‘«i«dicozze e vongole 39 
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Paccheri ripieni di bufala e cardoncelli | 
con ragù di cipolle 
Pain au chocolat 

Pancake alle spezie 

Pasta e lenticchie rosse “scomposta” * 
Pasta frolla 

Pasta sfoglia 

Patate al forno con rosmarino 
Patatine fritte con ketchup 

Pavlova dell'amore i 
Pennette con cavolfiore e panta allo Lato 
Pesto alla pantesca 

Pollo ai friggitelli cipolle rosse caramellate e olive 
Pollo alla birra con nocciole 

Pollo allo speck con ricotta di bufala e pomodori secchi 92 
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Pollo al rosmarino con riduzione al ribes DETTA 
Pollo arrosto con crumble di pomodori alle erbe st 
aromatiche Di 
Pollo croccante alle olive taggiasche ° DLE] 
Potato rings con maionese OG 
Praline cocco e rum Vada 
Prezzemolo sott'olio 183 
Prezzemolo sotto sale 183 
Quadri al cioccolato con TIC. ai frutti di bosco ‘172 





Red passion 150 

Risotto in fucsia con roqueforte e battuto di capperi 36 

Roselline di patate 101 

Sacher love 152 

Sale grosso aromatizzato 182 

Salsa ai frutti di bosco 172 X 
Salsa di mele al marsala Lie dad ii LI 
Savoiardi 79 ri 
Seppioline in guazzetto di erbe e riddagiicrie cime qui 
di polenta vida ti = ni 
Sex bomb acli dai ei ia 
Sfogliatelle ricce napoletane. © - GA acta CE vali 
Sigari alle uova e carciofi. 000 > 46 IR 
Spaghetti fritti i alO4 i n sep 
Strapazzate al bacon in cocotte Za nta "% put: 
Tagliatelle paglia e fieno con vova di quaglia ‘ e ETA 
salame e stracchino ARA dae =) ts 


Tagliolini con alici pecorino e besciamella al limone. ‘62 . 


Tarte di mele 33 a” <A 
Tiramisù “after eight” LR Pi 
Tiramisù albicocche panna acida e amaretti 178; di 
Tiramisù con cioccolato allo zenzero +RY474B ehe 2% di 
Tiramisù crumble alla crema di nocciole 10/4 o vr a Li 
Tonnarelli con involtini di sarde L25501 
Tortillas di pollo satay 1.07 i 
Tris di canape SHII 

Vellutata di porri e patate con chips dn ceci . ‘176 i 
Velvet cupcake 153 fl 
Zeppole fritte 11804 ® 
Zuppa di cipolle tradizionale i 4/8 

Zuppa di sardine e aguglie 120,151 


Zucca al forno con funghi gorgonzolà e provolone 117 » 
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‘Gnocchi cacio e pepi nidi ds) ZONE TT ug 
Gnocchi pere e gorgonzola: parati n gg rieti 
Hash brown con zucchine e cotto . . tr Fat etti “<% 
Hummus Zirerra e 
Involtini savoy veg +» 90 +08 + ag 
La Rafanata : Jil vedi Î 
Matchamisù pig pagar sa Ge } 
Minestra con broccoli robe topa ie RIE, + 
Minestrone alla lombarda sv adgdsdlasgin in gini (n 
Minestrone con pesto inadi Ah IT i 
Minicroissant dolci doppia golosità. . T6G seri % i 
Mousse di cioccolato allo zenzero candito - IA reati ei 
Naselli in guazzetto 104 dati A pes 
Odori sotto sale 187 È E u si 
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digitale terrestr | 





visibile su digitale terrestre 
(canale 221) 

satellite (tivusat canale 40) 

e su pc, smartphone e tablet 
su www.italiasmart.tv 
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10 Hummus 
74 Minestrone con pesto 


90 Pollo croccante alle olive taggiasche 
33 Tarte di mele 





Cd 
TU contadino non far Sapere. .. 
70 Gnocchi cacio e pepe 
88 Costolette di suino al gorgonzola con panatura di taralli e flan al radicchio 


101 Roselline di patate 
170 Delizia al cioccolato e ricotta 


54. Tris di canapè 

91 Pollo arrosto con crumble di pomodori alle erbe aromatiche 
104 Spaghetti di patate 
180 Matchamisù 
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IMONntersino 





TUTTE LE PUNTATE DI 





ACCADEMIA MONTERSINO 


E NON SOLO... 


VUOI IMPARARE A CUCINARE? QUESTA È LA TUA OCCASIONE! 


CON ITALIA SMART A SOLI 3€ AL MESE*, OLTRE A CENTINAIA DI VIDEO RICETTE 
DEL MONDO DI ALICE, TUTTE LE PUNTATE DI ACCADEMIA MONTERSINO. 


60 PUNTATE RICCHE DI CONSIGLI UTILI DA VEDERE E RIVEDERE QUANDO VUOI 


SU PC, TABLET E SMARTPHONE! 
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IL PIACERE DI RITROVARSI 
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